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LA  RENAISSANCE 


Dans  la  division  un  peu  arbitraire  des  époques,  la 
prise  de  Constantinople  par  les  Turcs  marque  la  lin  du 
moyen  âge.  Chassés  de  leur  patrie,  les  lettrés  et  les  sa¬ 
vants  byzantins  vinrent  se  réfugier  en  Occident,  en  Italie 
en  premier  lieu,  où  ils  introduisirent  le  culte  de  l’Anti¬ 
quité,  inspirant  cette  soif  de  connaissance  qui  caractérise 
la  Renaissance. 

Il  en  résulta  un  raffinement,  sinon  des  mœurs,  du 
moins  des  conditions  de  l’existence  qui,  à  la  suite  des 
guerres  d’Italie,  et  surtout  après  le  mariage  de  Catherine 
de  Médicis  avec  le  dauphin,  en  1533,  ne  tarda  pas  à  pas¬ 
ser  en  France  ;  la  cuisine  et  la  table  en  subirent  l’in- 
fluence,  tout  comme  les  autres  arts. 

La  fin  du  XVe  siècle,  avec  la  papauté  de  Nicolas  V,  qui 
fonda  la  bibliothèque  du  Vatican,  et  celle  de  Pie  II,  connu 
dans  les  lettres  sous  le  nom  d’Æneas  Sylvius,  avec  les 
règnes  de  Louis  XI,  de  Charles  VIII,  de  Louis  XII,  en 
France,  établit  une  manière  de  transition  avec  le  xvi6,  où 
Jules  II  et  Léon  X  brillèrent  sur  le  trône  de  saint  Pierre, 
tandis  que  François  Ier,  Henri  II  et  ses  successeurs  en 
France,  Ferdinand  le  Catholique  et  Maximilien  dont  les 
empires  se  trouvèrent  réunis  sous  le  sceptre  de  Charles- 
Quint,  et  Henri  VIII  d’Angleterre  luttaient  pour  la  supré¬ 
matie  en  Europe,  tandis  que  Luther,  Mélanchton,  puis 
Calvin  tentaient  d’abattre  la  puissance  spirituelle  de 
Rome  et  qu’Erasme  gardait  la  neutralité. 
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Jean  Lascaris,  Marsile  Ficin,  Pic  de  la  Mirandole, 
Ange  Politien,  Guillaume  Budé,  Jérôme  Cardan  et  tous 
les  humanistes  accumulaient  les  travaux  d’érudition, 
Copernic  rénovait  l’astronomie  ;  les  arts  atteignirent  leur 
sommet  avec  Léonard  de  Vinci,  Michel-Ange,  Raphaël, 
en  Italie  ;  Roger  van  der  Weyden,  Memling  et  les  van 
Eyck  aux  Pays-Bas  ;  Albert  Durer  en  Allemagne  ;  Clouet 
en  France  ;  la  langue  française  prenait  corps  avec  Vil¬ 
lon,  Calvin,  Rabelais,  Ronsard  et  la  Pléiade. 

Et,  pour  revenir  à  notre  sujet,  le  xvi°  siècle  fut  aussi 
celui  des  grandes  découvertes.  Ce  n’était  pas  par  amour 
de  la  science  que  les  navigateurs  comme  Christophe 
Colomh,  Vasco  de  Gama  ou  Magellan  cherchaient  une 
nouvelle  route  des  Indes  qui  amena  la  découverte  de 
l’Amérique  ;  c’était  pour  accéder  plus  directement  au 
fabuleux  «  Royaume  des  épices  ».  Jusqu’alors,  ces  pré¬ 
cieuses  denrées  arrivaient  par  caravanes  de  leur  mysté¬ 
rieux  pays  d’origine  aux  rives  de  la  Méditerranée,  et 
leur  commerce,  monopolisé  par  les  Phéniciens  dans  l’An¬ 
tiquité,  passa  aux  républiques  italiennes,  dont  il  fit  la 
fortune  ;  certaines  familles,  les  Médicis  en  particulier, 
s’enrichirent  par  ce  négoce  qui  fut  ensuite  repris  par  le 
Portugal,  l'Espagne  et  la  Hollande. 

Le  xvi®  siècle,  s’il  fut  celui  des  artistes  et  des  lettrés, 
fut  aussi  celui  des  épiciers. 

La  France,  encore  peu  unifiée  politiquement,  ne  l’était 
pas  davantage  en  ce  qui  concerne  l’alimentation  qui  était 
essentiellement  régionale,  quoique  d’une  manière  fort 
différente  au  sens  que  les  gastronomes  du  temps  présent 
donnent  à  ce  mot. 

La  Bruyère-Champier  (Bruerinus  Campegius,  De  Re 
cibaria,  Lyon,  1560)  nous  dit  qu’en  Auvergne,  le  fromage, 
principale  production  du  pays,  était  l’aliment  le  plus 
commun  des  habitants,  que  dans  le  Périgord,  le  Limou- 
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sin  et  les  montagnes  du  Lyonnais,  les  châtaignes  et  les 
raves  tenaient  le  premier  rang  après  le  pain  et  1^  vin  et 
que  les  châtaignes  tenaient  lieu  de  tout  dans  les  Cevennes 
où  les  personnes  les  plus  aisées  ne  mangeaient  de  pain 
qu’aux  jours  de  fête. 

Dans  l’Artois  et  le  Hainaut  «  la  nourriture  ordinaire 
est  du  laitage  et  du  beurre,  parce  que  le  pays  a  des  pâtu¬ 
rages  en  abondance  ;  c’est  du  porc,  parce  qu’on  peut  y 
engraisser  aisément  cet  animal  ;  ce  sont  des  pâtisseries, 
qu’on  excelle  à  diversifier  et  qui  forment  le  principal 
honneur  des  tables.  De  tous  les  cantons  de  la  France,  il 
n’en  est  aucun  où  l’on  soit  aussi  porté  à  l’ivrognerie.  Non 
seulement  les  hommes,  mais  les  femmes  mêmes  s’y  font 
gloire  de  boire  beaucoup  et  ce  défaut  augmente  à  pro¬ 
portion  qu’on  avance  vers  la  Flandre  autrichienne, 
comme  il  diminue  à  mesure  qu’on  pénètre  dans  la 
Picardie. 

«  En  Normandie,  on  se  nourrit  spécialement  de 
pommes  et  de  poires,  cuites  ou  crues  ;  ces  deux  espèces 
de  fruits  lui  fournissent  aussi  une  boisson.  Cependant, 
elle  tire  aussi  beaucoup  de  poisson  de  la  mer  qui  l’envi¬ 
ronne  et  de  la  viande  des  nombreux  troupeaux  de  ses 
pâturages. 

«  En  Bretagne,  il  y  a  une  opposition  frappante  entre 
la  haute  et  la  basse  partie,  la  boisson  est  le  vin  du  pays 
et  la  nourriture,  des  fruits,  des  pâtisseries,  des  poissons, 
tant  de  mer  que  de  rivière. 

«  Chez  les  Gascons,  tout  le  monde,  hommes  et  fem¬ 
mes,  nobles  et  roturiers,  riches  et  pauvres,  mangent  de 
l’ail  et  de  l’oignon,  cet  assaisonnement  infect  qu’on  fuit 
partout  ailleurs  est  pour  eux  le  ragoût  délicieux  qu’ils 
emploient  dans  tous  les  aliments. 

«  Pour  l’abondance,  le  bon  goût  et  la  variété  des 
fruits,  la  Provence  ne  le  cède  à  aucun  autre  canton  du 
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royaume...  Le  peuple  consomme  peu  de  viande,  excepté 
dans  les  montagnes  et  le  long  des  côtes,  où  la  chèvre  est 
d’usage,  mais  il  mange  beaucoup  de  poisson  soit  frais, 
soit  salé,  parce  que  la  Méditerranée  lui  en  fournit  beau¬ 
coup.  Il  estime  par-dessus  tout  les  olives  préparées  et 
les  câpres.  Chez  lui,  on  sert  sur  table,  comme  des  mets 
exquis,  des  figues  et  des  raisins,  frais  ou  secs  et  même 
des  citrons,  des  limons,  des  oranges  et  poncires  qui,  par 
ailleurs,  ne  sont  regardés  que  comme  un  assaisonnement. 
Cette  manière  de  vivre  approche  de  celle  des  Espagnols. 
Ses  mets  s’y  assaisonnent  avec  de  l’huile,  on  n’y  connaît 
presque  pas  le  beurre.  Les  vins  y  sont  forts  et  vigoureux, 
les  perdrix,  rouges,  mais  fort  grasses,  ont  un  fumet  très 
agréable  qu’elles  doivent  aux  aliments  dont  elles  se  nour¬ 
rissent. 

«  Les  Bourguignons  passent  pour  les  hommes  les 
plus  gourmands  de  toute  la  France.  C’est  chez  eux  par¬ 
ticulièrement  qu’est  en  vogue  ce  proverbe  :  Mieux  vaut 
bon  repas  que  bel  habit  ;  aussi  dit-on  communément 
qu’un  Bourguignon  a  les  boyaux  de  soie. 

«  Les  provinces  intérieures  du  royaume  ont  les 
mœurs  plus  douces  que  les  autres.  Elles  se  nourrissent 
aussi  beaucoup  mieux  et  la  vie,  en  général,  y  est  à  peu 
près  uniforme  partout.  C’est  du  bœuf,  du  mouton,  beau¬ 
coup  de  porc  frais  ou  salé,  du  gibier,  de  la  volaille,  des 
fruits,  toutes  choses  que  le  pays  produit  en  abondance. 
On  y  consomme  aussi  une  grande  quantité  de  poisson 
d’eau  douce  et,  dans  la  plupart  des  terres,  les  seigneurs 
ont  des  étangs  et  des  rivières.  » 

Maître  François  Rabelais  sera  notre  principal  guide 
gastronomique  du  xvie  siècle,  complété  par  quelques 
ouvrages  contemporains,  le  De  re  cibaria  de  La  Bruyère- 
Champier,  déjà  cité,  la  Nef  de  Santé,  de  Nicolas  de  la 
Chesnaie.  les  œuvres  de  Guillaume  Rondelet,  de  Pierre 
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Belon,  de  Bernard  Palissy,  de  Charles  Estienne,  dont  le 
Prædium  rusticum ,  paru  en  1554,  fut  traduit  en  français 
par  son  gendre,  Jean  Liébault,  sous  le  titre  de  L'Agricul¬ 
ture  et  la  Maison  rustique ,  en  1564  ;  le  Théâtre  d.' Agri¬ 
culture,  d’Olivier  de  Serres,  qui  parut  en  1600  ;  à  part 
ce  dernier  et  Bernard  Palissy,  tous  les  autres  sont  des 
médecins. 

Alimentation  végétale.  —  U  oseille,  les  carottes,  la 
poirée  continuent  à  être  consommés  ;  les  épinards,  d’in¬ 
troduction  encore  récente,  ne  sont  guère  estimés  et  trai¬ 
tés  de  «  légumes  de  carême  »,  comme  les  chervis  et  les 
panais  ;  il  en  est  de  même  des  raves,  nourriture  princi¬ 
pale  dans  le  Massif  Central  (d’où  le  surnom  de  «  mache- 
rabe  »  donné  à  l’écolier  limousin)  ;  à  Paris,  on  leur  pré¬ 
fère  les  navets  de  Maisons,  de  Saint-Germain,  de  Vaugi- 
rard  et  d’Aubervilliers,  tandis  qu’à  Lyon,  Champier  met 
en  première  ligne  ceux  d’Orléans  et  ceux  de  Sologne  en 
seconde  ;  les  concombres  sont  toujours  considérés  comme 
malsains,  sauf  en  Forez  où  on  les  consomme  en  abon¬ 
dance  ;  les  choux,  surtout  les  choux  pommés  (cabus) 
sont  en  grande  faveur  ;  les  choux-rouges  font  leur  appa¬ 
rition  ;  les  brocolis  ne  viendront  qu’à  la  fin  du  siècle. 

Les  artichauts,  que  Pline  dit  originaires  de  Sicile,  ne 
furent  cultivés  en  France  qu’à  partir  de  1566  et  restèrent 
encore  un  légume  de  luxe,  tout  comme  les  cardes,  venues 
d’Espagne,  dérivées  également  du  chardon  sauvage.  Les 
asperges  étaient  déjà  cultivées  au  siècle  précédent  ;  Pla¬ 
tine  leur  attribue  des  propriétés  merveilleuses  :  «  Man¬ 
gez  a  la  première  table,  les  esparges  lievent  les  inflam¬ 
mations  d’estomac,  excitent  luxure,  lievent  la  douleur 
des  yeulx  et  font  bonne  veue,  mollifient  le  ventre  doul- 
cement,  font  pisser,  et  sont  utilz  a  la  douleur  des  reins, 
estomac  et  entrailles.  » 

Les  pois  paraissent  sur  toutes  les  tables  ;  bien  assai- 
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sonnés  et  accompagnés  de  lard  (cum  commenta  et  avec 
glose  interlinéaire ,  comme  dit  plaisamment  maître  Fran¬ 
çois)  ;  on  faisait  grand  cas  (les  petits  pois  de  primeur 
n’étant  pas  encore  connus)  des  petites  fèves  vertes,  dites 
fèves  du  Lendict,  parce  qu’elles  arrivaient  vers  la  mi- 
juin,  au  moment  de  la  foire  de  ce  nom  ;  plus  tard,  il 
fallait  les  décortiquer  (fèves  frazées)  ou  les  mettre  en 
purée  (fèves  pilées)  ;  la  saitlgrenée  de  febves  se  prépare 
en  faisant  recuire  avec  des  oignons  revenus  au  beurre, 
des  fèves  déjà  cuites  ;  on  peut  leur  ajouter  du  safran 
et  les  servir  «  avec  du  haran  ou  du  marsouin  ».  Mais  les 
lentilles  étaient  méprisées,  réservées  à  la  nourriture  des 
chevaux  et  ne  pouvaient  se  servir,  selon  Champier,  sur 
la  table  d’un  homme  comme  il  faut.  Liébault  les  accuse 
d’être  de  difficile  digestion,  «  nuisibles  à  l’estomac,  d’en¬ 
fler  les  boyaux,  d’offusquer  la  vue  et  de  causer  des  songes 
hideux  ». 

Rabelais  ne  parle  pas  des  laitues,  dont  on  cultivait 
quatre  variétés,  sans  parler  de  la  romaine  dont  une 
légende  lui  attribue  l’introduction,  pas  plus  cjue  des 
citrouilles,  dont  il  envoya  pourtant  des  graines  à  Geof¬ 
froy  d’Estissac,  évêque  de  Mallezais,  lors  de  son  séjour 
à  Rome. 

En  fait  de  salades,  Rabelais,  parmi  cent  diversités, 
cite  le  cresson,  Yobelon  (houblon),  la  couille  à  Y  évêque 
(bourse  à  pasteur,  dite  parfois  cresson  de  murailles),  la 
response,  Yaüreille  de  Judas  (champignon  du  genre  pez- 
zize,  croissant  sur  les  vieux  troncs  de  sureaux),  d'asper¬ 
ges,  de  chèvrefeuille  (il  s’agit  vraisemblablement  du  cer¬ 
feuil).  A  cette  liste,  Platine  ajoutera  les  laitues,  endives, 
buglosse,  pourpier ,  romarin ?  mauve,  chicorée,  saxifrage, 
pimprenelle,  oseille,  câpres,  carottes,  panais,  oignons , 
poireaux  cuits  sous  la  cendre  et,  sous  le  nom  de  conditon 
pantodapon,  indique  un  mélange  de  laitue,  buglosse, 


En  haut  :  Jardin  potager  au  XV-  siècle,  (gravure  de  l’époque) 
En  bas  :  Jardin  de  plaisance  vers  1550,  par  Brueghe  1  ancien. 
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menthe,  menthe  aquatique,  fenouil,  calament,  pissenlit, 
persil,  origan,  cerfeuil,  plantain,  morelle,  fleurs  de 
fenouil  et  autres  herbes  odoriférantes. 

Quelque  variété  d’herbes  qu’il  y  ait,  disait  Montaigne, 
tout  s’enveloppe  dans  le  nom  de  salade  ! 

Rabelais  qualifie  d’herbes  vénéréiques,  l’éruce  (ro¬ 
quette),  le  targon  (estragon),  la  berle  et  les  graines  de 
pavot  cornu. 

Son  contemporain,  Pierre  de  Ronsard,  nous  indique 
encore  d’autres  plantes  propres  à  être  mises  en  salade, 
dans  une  charmante  pièce  de  vers  : 

Lave  ta  main  quelle  soit  belle  et  nette 
Marche  après  moy ,  apporte  une  serviette , 

Une  salade  amassons  et  faison 

Part  à  nos  amis  des  fruits  de  la  saison. 

D'un  errant  pied ,  d'une  veiie  escartée, 

Deçà ,  delà,  en  cent  lieux  rejettée, 

Sus  une  rive  et  dessus  un  fossét 
Dessus  un  champ  en  paresse  laissé 
Du  laboureur  qui,  de  luy-même  apporte. 

Sans  cultiver ,  herbes  de  toute  sorte, 

Je  m'en  iray  solitaire  à  l'écart. 

Tu  t'en  iras,  Jamyn,  d'une  autre  part, 

Chercher  soigneux  la  boursette  touffue, 

La  pasquerette  à  lü  feuille  menue , 

La  pimprenelle  heureuse  pour  le  sang 
Et  pour  la  ratte,  et  pour  le  mal  de  flanc  : 

Je  cueilleray,  compagnon  de  la  mousse . 

La  responsette  à  la  racine  douce, 

Et  le  bouton  des  nouveaux  groseliers 
Qui  le  printemps  annoncent  les  premiers. 

Puis,  lisant  V ingénieux  Ovide 

En  ces  beaux  vers  où  l'amour  est  le  guide, 
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Regagnerons  le  logis  pas  à  pas. 

Là  racorsant  jusqu'aux  coudes  nos  bras, 

Nous  laverons  nos  herbes  à  main  pleine. 

Au  cours  sacré  de  ma  belle  fontaine  ; 

La  blanchirons  de  sel  en  mainte  part t 
L' arroUserons  de  vinaigre  rosart, 

U engresserons  d'huile  de  Provence  ; 

L'huile  qui  vient  en  nos  vergers  de  France 
Rompt  l'estomac  et  du  tout  ne  vaut  rien f 
Voilà,  Jamyn,  voilà  mon  souv'rain  bien , 

En  attendant  que  de  mes  veines  parte 
Cette  exécrable  horrible  fièvre  quarte 
Qui  me  consomme  et  le  corps  et  le  cœur, 

Et  me  fait  vivre  en  extrême  langueur. 

On  appréciait  toujours  les  champignons  ;  les  morilles 
arrivaient,  confîtes  dans  du  sel,  principalement  de  la 
région  de  Narbonne  et  l’on  connaissait  Part  de  cultiver 
les  champignons  sur  couches,  culture  pour  laquelle  Oli¬ 
vier  de  Serres  recommande  le  mousseron  blanc  en 
dehors,  rouge  en  dedans. 

C’est  vers  le  milieu  du  xvi°  siècle  qu’on  commença  à 
utiliser  les  cochons  muselés  pour  la  recherche  des  truf¬ 
fes  ;  on  estimait  alors  surtout  celles  de  Franche-Comté, 
du  Dauphiné  et  Bourgogne,  avant  celles  de  Saintonge  et 
de  l’Angoumois.  On  les  conservait  au  vinaigre  ;  on  les 
faisait  cuire  dans  du  vin  ou  sous  la  cendre  après  les 
avoir  enveloppées  d’étoupes  ;  on  les  fricassait  aussi  dans 
l’huile,  avec  des  aromates. 

Dès  le  milieu  du  xvr  siècle,  un  certain  nombre  de 
plantes  alimentaires,  originaires  d’Amérique,  furent  ac¬ 
climatées  en  Europe  et  vinrent  augmenter  le  nombre 
des  comestibles  végétaux.  Le  mais  est  la  seule  céréale 
d’origine  américaine  ;  la  première  mention  s’en  trouve 
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dans  la  vie  de  Colomb,  racontée  par  son  fils  ;  rap¬ 
porté  du  Pérou  par  Fernand  Pizarre,  il  fut  d’abord  cul¬ 
tivé  en  Espagne  et  introduit  en  France  vers  1560,  sous 
le  nom  de  blé  d’Inde  ou  de  Turquie  et  réservé  d’abord 
à  la  nourriture  des  bestiaux  et  des  animaux  de  basse- 
cour  ;  il  se  propagea  vite  en  certaines  régions,  où  il 
forme  encore  aujourd’hui  la  base  de  l’alimentation. 

En  échange,  l’Europe  envoya  au  Nouveau-Monde  des 
céréales  panifiables,  en  première  ligne  le  froment,  et  ce 
fut,  semble-t-il,  par  hasard  qu’il  y  fut  introduit  :  un  père 
franciscain,  en  déchargeant  une  cargaison  de  riz  envoyée 
à  Fernand  Cortez  pour  le  ravitaillement  de  ses  troupes, 
y  trouva,  par  hasard,  quatre  grains  de  blé  qu’il  sema 
dans  un  pot  ;  renouvelant  à  plusieurs  reprises  cette  opé¬ 
ration,  il  fut,  au  bout  de  quelques  années,  en  possession 
d’un  petit  champ  de  blé,  origine  du  développement  que 
prit  par  la  suite  cette  culture.  On  conserve,  comme  une 
précieuse  relique,  le  vieux  pot  de  terre  au  couvent  de 
Coriba. 

Parmi  les  autres  légumes  venus  d’outre-Atlantique, 
il  y  eut  les  topinambours ,  longtemps  cultivés  comme 
plante  fourragère,  les  piments  et  les  tomates  dont  les 
plantations  se  localisèrent  dans  les  régions  méridionales, 
et  deux  légumes  d’importance  aujourd’hui  considérable, 
mais  dont  la  fortune  fut  très  différente  :  le  haricot  et  la 
pomme  de  terre  ! 

L’Antiquité  connut  un  légume  fort  voisin  du  haricot, 
à  germination  hypogée  et  dont  les  graines  sont  pourvues 
d’un  œil  noir,  le  dolic  ou  doliqne  ( dolichos  de  Théo¬ 
phraste,  phaseolus  de  Columelle)  ;  c’est  le  Fazeol  que 
Panurge  range  parmi  les  déplaisants  aliments  de  carême. 
Quant  au  haricot  vrai,  on  n’en  a  jamais  trouvé  dans  les 
palafittes,  pas  plus  que  dans  les  ruines  de  cités  disparues 
comme  Troie  ou  Pompéï. 
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On  en  trouve,  au  contraire,  dans  de  nombreuses  tom¬ 
bes  précolombiennes  et  son  nom  mexicain  d 'ayacotl,  s’est 
d’autant  plus  facilement  transformé  en  «  haricot  »  que 
ce  terme  existait  déjà  dans  le  langage  culinaire,  le  «  hali- 
cot  »,  devenu  le  «  haricot  de  mouton  »  (du  verbe  halicoter 
ou  aligoter ),  plat  bien  antérieur  à  l’introduction  de  la 
légumineuse  mexicaine  et  qui,  naturellement,  n’en  com¬ 
portait  pas  (c’était  lin  ragoût  de  mouton  aux  navets). 

C’est  à  un  chanoine  de  Beliune,  Piero  Valeriano,  qu’on 
doit  la  diffusion  du  nouveau  légume,  comme  l’a  montré 
le  professeur  Gidon  {Presse  médicale,  18  janvier  1936). 
Il  avait  reçu  du  pape  Clément  VII  quelques  semences 
provenant  des  Indes  [Occidentales],  vers  1528,  et  en  fit 
la  culture  dans  des  pots  ;  il  note  que  la  graine  germait 
au-dessus  du  sol  (germination  épigée),  avec  ses  cotylé¬ 
dons  écartés,  avant  de  montrer  ses  feuilles  ;  il  s’agit,  sans 
conteste,  de  notre  haricot  commun,  à  lleurs  blanches  ou 
violettes,  que  Valerio,  qui  ne  tarit  pas  d’éloges  sur  ce 
nouveau  légume,  voulut  assimiler  au  Smilax  de  Diosco- 
ride  (d’où  le  nom  de  smilax  hortensis  que  lui  donnèrent 
Tragus  et  Fuchs,  en  1542).  La  culture,  grâce  à  la  pro¬ 
pagande  du  bon  chanoine,  se  répandit  vite  dans  l’Italie 
du  Nord  (une  autre  variété,  à  fleurs  rouges,  était  cultivée 
en  Sicile),  et  il  en  était  tellement  fier  qu’il  demanda  à 
Alexandre  de  Médicis  de  donner  une  abondante  provi¬ 
sion  de  ces  graines  à  sa  sœur  Catherine,  alors  fiancée 
au  Dauphin  de  France.  Il  faut  donc  admettre,  avec  le 
professeur  Gidon,  que  ce  fut  dans  la  corbeille  de  mariage 
de  Catherine  de  Médicis  que  le  haricot  pénétra  en  France. 

Le  terme  de  haricot,  avec  le  sens  de  légume,  se  trouve 
pour  la  première  fois  dans  le  lexique  de  Oudin  (1640)  ; 
en  1651,  Nicolas  de  Bonnefons,  dans  son  Jardinier  Fran¬ 
çais,  parle  de  «  fève  de  haricot  ou  féverolle  ». 

La  pomme  de  terre  fut  loin  d’avoir  un  succès  aussi 
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rapide  que  le  haricot.  On  répète  communément  qu’elle 
fut  importée  en  Angleterre  par  des  amiraux-corsaires, 
Walter  Raleigh  ou  Francis  Drake,  en  provenance  de  la 
Virginie  ;  or  ce  tubercule  est  incontestablement  origi¬ 
naire  des  hauts  plateaux  des  Andes,  aux  confins  du  Pérou 
et  de  la  Bolivie  ;  il  était  d’ailleurs  inconnu  en  Virginie 
à  cette  époque  (sa  culture  n’y  débuta  qu’en  1720,  avec 
les  premiers  colons  irlandais).  Il  est  donc  probable  que 
le  légume  importé  était  la  patate  douce  ( convoi vnlns 
bat  ata) . 

La  première  description  connue  est  celle  de  Pedro  de 
Cieza,  de  Léon,  en  1538,  qui  l’importa  de  Quito  ;  elle 
fut  cultivée  en  Galice  vers  1580  et,  presque  en  même 
temps,  en  Italie  ;  le  légat  du  pape  en  apporta  en  Belgique 
en  1586  ;  le  botaniste  C.  de  l’Ecluse  en  reçut,  en  1588, 
deux  tubercules  qu’il  cultiva  dans  les  jardins  de  l’em¬ 
pereur  Maximilien  à  Vienne  ;  de  là  sa  culture  se  répan¬ 
dit  en  Autriche,  en  Allemagne,  en  Suisse,  en  Franche- 
Comté,  ainsi  qu’en  Angleterre.  On  utilisa  tout  d’abord  la 
pomme  de  terre  pour  l’alimentation  du  bétail,  et  son  em¬ 
ploi  pour  l’homme,  malgré  les  travaux  de  Charles  de 
l’Ecluse,  de  Bauhin,  de  Gérard,  ne  commença  qu’au 
siècle  suivant  et  seulement  dans  certaines  régions. 

Champier,  ainsi  qu’Olivier  de  Serres  ne  semblent 
l’avoir  connue  que  par  ouï-dire  ;  ce  dernier  signale,  en 
effet,  «  une  espèce  de  truffe,  venue  de  Suisse  et  cultivée 
en  Dauphiné,  qui  se  nomme  cartoufle,  qui  a  l’écorce  lisse 
et  plus  dure  que  la  truffe  ordinaire,  mais  qui,  du  reste, 
s’accommode  de  même.  » 

L’arrow-root  et  le  manioc  d’où  provient  le  tapioca 
viennent  aussi  d’Amérique  ;  nous  aurons  à  reparler  du 
chocolat,  du  café,  de  la  vanille,  de  quelques  fruits;  parmi 
les  autres  plantes  du  Nouveau-Monde  les  plus  importan¬ 
tes  sont  le  quinquina,  la  coca...  et  le  tabac. 
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Fruits.  —  Bien  qu’encore  influencée  par  de  nombreu¬ 
ses  superstitions,  l’arboriculture  fit  de  notables  progrès 
sous  François  Ier.  Bon  nombre  de  fruits  étaient  récoltés 
sans  culture,  tels  les  noix,  les  noisettes,  les  châtaignes,  les 
mûres,  les  cornouilles,  les  nèfles,  les  azerolles,  les  cormes, 
l’épine-vinette,  les  fraises,  les  groseilles,  les  framboises. 

On  commença  cependant  à  cultiver  les  fraises  des 
bois  dans  le  Nord  ;  les  grosses  fraises ,  charnues,  origi¬ 
naires  de  Virginie,  n’apparurent  qu’à  la  fin  du  siècle  ; 
à  cette  époque  on  chercha  aussi  à  améliorer  par  culture 
les  groseilles  blanches  et  rouges  (le  cassis  ne  fut  cultivé 
qu’au  xvme  siècle),  les  framboises ,  jusqu’alors  abandon¬ 
nées,  comme  fruits  de  haies,  aux  écoliers  et  aux  paysans; 
on  en  connaissait  les  variétés  blanche  et  rouge. 

Il  y  avait  de  nombreuses  variétés  de  cerises  ;  celle  de 
Montmorency  à  courte  queue  étant  la  préférée  des  Pari¬ 
siens  ;  en  Poitou,  on  obtenait  des  cerises  précoces  en  met¬ 
tant  de  la  chaux  au  pied  de  l’arbre  et  en  l’arrosant  d’eau 
chaude  ;  dans  une  de  ses  pièces  dé  vers,  Saint-Gelais 
annonce  à  un  ami  un  envoi  de  cerises  le  1er  mai.  Les  abri¬ 
cots ,  encore  peu  communs,  se  cultivaient  en  plein  vent. 
Il  en  était  de  même  pour  les  pêches,  bien  qu’on  commen¬ 
çât  à  les  planter  en  espaliers,  en  palissade  et  non  encore 
contre  les  murs,  mais  les  fruits  de  plein  vent  étaient  pré¬ 
férés  ;  il  y  en  avait  une  quarantaine  de  variétés,  dont  les 
plus  réputées  étaient  l’Alberge  blanche,  la  Double  de 
Troyes,  la  Magdelaine  blanche  et  rouge,  la  Belle  de  Che- 
vreuse,  le  Téton  de  Vénus,  F  Admirable  et  la  Belle  de 
Vitry,  sans  parler  des  brugnons.  A  Paris,  on  estimait  sur¬ 
tout  les  pêches  de  Corbeil.  Les  figues  blanches,  vertes  ou 
violettes  étaient  fort  cultivées  dans  la  région  parisienne. 
Parmi  les  prunes,  dont  un  grand  nombre  d’espèces 
s’échelonnaient  de  juillet  à  octobre,  les  plus  recherchées 
étaient  le  Damas  noir,  dit  de  Tours  ;  le  perdigon,  la 
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prune  abricot,  celle  de  Brignoles,  la  mirabelle  :  la  reine- 
claude  reçut  son  nom  de  la  première  femme  de  Fran¬ 
çois  rr. 

Le  nombre  des  variétés  de  pommes  était  considéra¬ 
ble  ;  pour  ne  parler  que  des  pommes  à  couteau,  on  cite  : 
le  blandureau  d'Auvergne  ou  calville  blanche,  les  cal¬ 
villes  rouges,  les  pommes  de  Rambour,  de  Capendu,  de 
Châtaignier,  de  Fenouillet  et  les  Reinettes  ;  les  pommes 
d’Api,  pommes  sauvages  pour  les  uns,  dériveraient,  pour 
d’autres,  des  pommes  appianes  romaines. 

Le  fruit  le  plus  recherché  au  xvie  siècle  était  la  poire; 
en  juillet,  la  plus  hâtive  était  le  Petit-Muscat  ou  Sept- 
en-gueule  ;  venaient  ensuite  le  Rousselet  hâtif  et  la 
Cuisse-madame,  auxquels  succédaient  le  Rousselet  de 
Reims,  la  Frangipane,  la  Messire-Jean,  la  Virgouleuse,  la 
Louise-Ronne  «  venant  de  la  terre  des  Essars,  en  Poitou, 
dont  la  dame  se  nommait  Louise  »;  la  Rézy,  ou  Muscat 
de  l’Echasserie  (le  terme  de  bézy  signifie  sauvageon  en 
patois  normand,  aussi  lui  associe-t-on  toujours  le  nom 
de  la  forêt  où  la  poire  a  été  découverte),  la  poire  de 
Colmar  et  celle  de  Saint-Germain,  la  Bon-Chrétien  d’hi¬ 
ver  (qui  aurait  été  rapportée  de  Hongrie  par  Saint-Mar- 
tin,  à  moins  que  ce  ne  fût  par  Saint-François  de  Paule, 
tous  deux  surnommés  le  Bon-Chrétien  ;  c’est  notre  «  Wil¬ 
liams  »  actuelle)  ;  plus  tardives  étaient  le  Rousselet  d'hi¬ 
ver,  la  Martin-Sec,  la  Bergamotte,  la  Saint-Lézin,  la  Rézy 
de  Chaumontel  (près  de  Luzarches),  qui  se  conservaient 
jusqu’en  mars  et  même  en  mai,  certaines  années.  La 
poire  d’Angoisse,  très  acerbe,  serait  originaire  du  village 
d’Angoisse,  en  Dordogne  ;  Rabelais  n’en  parle  que  dans 
un  sens  symbolique. 

Le  Morillon  hâtif  était  le  plus  précoce  des  raisins  de 
table,  «  plus  curieux  que  bon,  dont  la  peau  est  fort  dure, 
mais  il  faut  en  avoir  quelques  pieds  pour  avoir  un  peu 


Eu  naut  :  Repas  en  plein  air  au  XVI*  siecle  (gravure  italienne' 

En  bas  :  Pièce  satirique  qu’on  a  dite  faite  contre  les  festins  de  Catherine  de  Médicia  à  Ghenonceaux. 
(gravure  italienne) 
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de  fruit  hâtif  et  qui  fait  son  plat  dans  son  temps  ».  Après 
lui  venaient  les  muscats  de  Frontignan,  les  Ribezaltes,  de 
Malvoisie,  le  Bourguignon  «  meilleur  à  faire  le  vin  qu’à 
manger  »,  le  Mélié,  le  Sauvignon,  le  Gamet,  le  Chasselas 
de  Bar-sur-Aube,  puis  celui  de  Fontainebleau,  lorsque 
François  Ier  eut  fait  planter  la  treille  célèbre  ;  Rabelais 
nous  dira  que  «  c’est  viande  céleste,  manger  à  déjeuner 
raisins  avec  fouaces  fraisches,  mesmement  des  pineaulx, 
des  fiers  (d’Anjou),  des  muscadeaulx,  des  bicanes  (rai¬ 
sin  acide  plus  propre  à  faire  du  verjus),  et  des  foyrards 
pour  ceuls  qui  sont  constipez  du  ventre.  » 

Les  coings  servaient  non  seulement  aux  confitures  et 
au  cotignac,  mais  avaient  aussi  de  nombreux  emplois  en 
cuisine.  Les  châtaignes  venaient  du  Périgord  et  du  Li¬ 
mousin,  on  en  séchait  à  la  fumée  pour  les  conserver  ;  les 
marrons  (fruits  à  une  seule  graine,  du  châtaignier  greffé) 
de  Lyon  et  du  Dauphiné  étaient  recherchés  jusqu’en 
Flandre  ;  on  les  mangeait  grillés  ou  en  compote  à  l’eau 
de  roses. 

An  début  du  siècle,  on  ne  connaissait  que  trois  espè¬ 
ces  de  melons  ;  leur  nombre  augmenta  après  les  guerres 
d’Italie  et  dans  son  Sommaire  traité  des  melons  (1584), 
le  médecin  lyonnais  Jacques  Pons  cite  des  turquins,  des 
barbarins,  morins,  sucrins,  citrolins,  muscadins,  etc. 

Les  mûriers  avaient  été  introduits  sous  Charles  VIII 
pour  l’élevage  des  vers  à  soie,  aussi  préférait-on  les 
blancs,  à  fruits  moins  savoureux,  mais  dont  la  feuille 
était  meilleure  pour  l’insecte.  Henri  IV  encouragea  for¬ 
tement  cette  culture  et  fit  édifier  des  serres  aux  Tuileries. 

Elles  furent  converties  en  orangerie,  lorsque  la  cul¬ 
ture  des  orangers  en  serre  froide  vint  à  la  mode,  après 
avoir  été  introduite  à  Heidelberg  par  l’électeur  palatin. 

Les  grenadiers ,  les  pistachiers  (introduits  par  le  car- 
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dinal  du  Bellay),  les  jujubiers  firent  l’objet  d’essais  cul¬ 
turaux  en  Provence. 

Les  ananas  et  les  bananes  importés  par  les  Portugais 
ne  figuraient  encore  qu’à  titre  de  raretés. 

La  dessication,  au  soleil  ou  au  four,  était  le  procédé 
de  conservation  le  plus  employé  ;  il  s’appliquait  aux 
cerises,  aux  pommes,  aux  poires,  aux  bn gnôles  et  surtout 
aux  pruneaux  (de  Tours  en  première  ligne,  de  Reims  en 
seconde)  ;  on  importait  aussi  des  figues  sèches  de  Malte, 
des  dattes,  des  raisins  de  Corinthe  ;  l’antique  procédé 
d’enrobage  à  la  cire  ou  au  plâtre  n’était  pas  entièrement 
en  désuétude. 

On  usait  beaucoup  de  confitures  sèches  (fruits  confits 
au  miel)  ou  liquides  ;  à  la  cour  d’Henri  III  on  ne  faisait 
pas  cas  des  fruits  crus,  nous  relate  Thomas  d’ En  dry,  dans 
son  Isle  des  Hermaphrodites  :  «  On  apporte  le  fruit,  mais 
il  était  déguisé  en  tartinage,  confitures  liquides  et  autres 
inventions.  Car  ils  disent  qu’il  est  préjudiciable  à  la 
santé,  quand  on  le  mange  ainsi  qu’il  naît  sur  l’arbre.  » 

Céréales  y  farines  y  pain  et  pâtisseries.  —  Les  blés  les 
plus  réputés  étaient  ceux  de  la  Beauce,  de  l’He-dc-Francc, 
de  Brie,  Picardie,  Champagne  et  Bassigny  ;  venaient  en¬ 
suite  ceux  du  Berry,  de  Saintonge,  de  l’Angoumois,  du 
Limousin,  de  la  Normandie,  du  Languedoc  et  de  la  Li- 
magne  d’Auvergne.  Le  blé  du  Dauphiné,  brun  et  mêlé 
d’ivraie,  était  méprisé,  même  pour  la  volaille  ;  les  œufs 
des  poules  qui  en  étaient  nourries  se  vendant  moins  cher 
que  les  autres. 

L 'orge,  Y  avoine  t  le  seigle ,  la  touselle  (blé  barbu)  ne 
servaient  qu’aux  gens  les  plus  pauvres  ;  on  les  employait 
dans  certains  couvents  et  lors  des  disettes.  Le  riz  s’utili¬ 
sait  sous  forme  de  bouillies  ou  de  potages  ;  le  sarrasin, 
connu  depuis  le  siècle  précédent,  s’employa  sous  forme 
de  bouillies  et  de  galettes  ;  auparavant,  il  ne  servait  qu’à 
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l’engraissement  des  volailles  ;  il  en  fut  de  même  du  maïs, 
après  son  introduction. 

Le  blé  se  vendait  à  Paris,  à  la  Halle  (aux  Cham¬ 
peaux)  ;  les  porteurs  de  grains  étaient  divisés  en  plu¬ 
sieurs  bandes  de  deux  sections  chacune,  dont  l’une 
déchargeait  les  bateaux  et  l’autre  transportait  les  sacs  à 
la  halle  et,  de  là,  aux  voitures  des  acheteurs  ;  iis  por¬ 
taient  un  petit  plumet  à  leur  chapeau  pour  se  faire  re¬ 
connaître. 

Une  ordonnance  de  Charles  IX,  de  1567,  renouvelée 
en  1577  par  Henri  III,  obligeait  les  villes  à  construire  des 
greniers  de  réserve  contenant  une  quantité  suffisante  de 
blé  pour  nourrir  les  habitants  pendant  trois  mois,  en  cas 
de  disette  ou  de  siège. 

Le  principal  perfectionnement  de  la  mouture  fut  l’in¬ 
vention  du  blutoir  en  forme  de  caisse  allongée,  mis  en 
mouvement  par  une  manivelle,  mentionnée  par  Jérôme 
Cardan  (De  Subtilitate)  en  1552.  Les  moulins  à  vent  se 
multiplièrent. 

Les  boulangers ,  bien  que  leur  profession  fût  un 
métier  libre,  étaient  en  nombre  insuffisant  à  Paris  (envi¬ 
ron  250  dans  la  ville  et  660  dans  les  faubourgs),  aussi 
plus  de  900  boulangers  forains,  venus  pour  la  plupart  de 
la  région  de  Corbeil  par  le  coche  d’eau  (le  corbillard), 
vendaient-ils  leur  marchandise  deux  fois  par  semaine. 
Les  ouvriers  boulangers  étaient  soumis  à  une  inspection 
sévère  ;  le  port  de  l’épée  leur  était  interdit  depuis  qu’ils 
avaient  fait  grève  en  1579  et  ils  devaient  être  constam¬ 
ment  «  en  chemise,  caleçon  et  bonnet  »;  il  leur  était 
défendu  de  porter  des  hauts  de  chausse,  manteaux  et 
chapeaux,  sauf  dimanches  et  fêtes. 

Le  nombre  des  variétés  de  pains  s’était  réduit  et,  à 
Paris,  on  n’en  comptait  plus  guère  que  six  :  le  pain  bis, 
bis-blanc,  le  pain  de  chapitre  (plat,  très  blanc,  de  pâte 
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très  dure  ne  pouvant  être  pétrie  qu’avec  les  pieds),  le 
pain  bourgeois ,  correspondant  à  notre  pain  de  ménage  ; 
le  choine  et  le  pain  mollet  étaient  de  qualité  supérieure 
et  légèrement  salés  ;  les  autres  étaient  privés  de  ce  con¬ 
diment,  par  suite  de  sa  cherté  ;  il  n’en  était  pas  de  même 
en  province,  et  Montaigne,  qui  faisait  cuire  son  pain  sans 
sel,  a  soin  de  dire  que  c’était  contre  l’usage  du  pays. 

Le  pain  mollet,  pétri  avec  du  lait  et  levé  à  la  levure, 
eut  une  très  grande  vogue,  surtout  après  le  mariage  de 
Marie  de  Médicis  qui  en  raffolait,  bien  qu’il  ne  fût  pas 
officiellement  autorisé.  Le  pain  de  Gonesse  était  sensible¬ 
ment  mis  sur  le  même  pied  ;  les  villageois  l’apportaient 
à  Paris  les  mercredi  et  samedi  pour  le  vendre  le  lende¬ 
main  ;  ils  devaient  le  vendre  eux-mêmes  ou  le  faire  ven¬ 
dre  par  leurs  femmes,  leurs  enfants  ou  leurs  serviteurs, 
mais  il  leur  était  interdit  de  le  mettre  en  dépôt  chez  des 
revendeurs  ou  des  regrattiers. 

En  province,  Olivier  de  Serres  parle  d’un  «  pain  bi¬ 
garré  »,  fait  de  couches  alternées  de  pain  blanc  et  bis  ; 
Rabelais  cite  le  «  pain  ballé  »,  destiné  aux  domestiques 
et  renfermant  une  partie  de  la  balle  (son). 

En  nombre  d’endroits,  on  saupoudrait  la  croûte  infé¬ 
rieure  de  poudre  d’anis  ou  de  marjolaine.  La  croûte 
était  d’ailleurs  généralement  délaissée  pour  la  mie  ;  dans 
les  repas  de  cérémonie  on  «  chapelait  »  le  pain. 

Le  pain  d’orge  ne  servait  qu’en  temps  de  disette  ou 
dans  des  couvents,  pour  les  religieux  punis.  Le  pain  de 
méteil  ou  de  seigle  était  usité  dans  les  campagnes  ;  les 
médecins  le  recommandait  en  vertu  de  ses  qualités  laxa¬ 
tives  ;  à  Lyon,  les  coquettes  n’en  voulaient  point  d’autre, 
parce  qu’il  leur  donnait  un  beau  teint. 

En  1548,  Du  Bellay,  évêque  du  Mans,  assura  le  roi 
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François  Ier  qu’en  maints  endroits  le  peuple  était  réduit 
à  faire  du  pain  avec  de  la  farine  de  glands. 

Le  pain  bénit  était  fait  sans  levain. 

Les  bouillies,  la  fromentée  étaient  fort  en  usage,  sur¬ 
tout  à  la  Cour,  où,  nous  dit  Champier,  beaucoup  redeve¬ 
naient  enfants  par  gourmandise.  En  certaines  régions  on 
employait  des  bouillies  de  panic  ou  de  millet,  comme  la 
millorqae. 

Les  pâtes  cl’ Italie,  déjà  usitées  en  France,  connurent 
une  grande  vogue  lors  de  la  période  d’italianisme  consé¬ 
cutive  au  mariage  de  Catherine  de  Médicis.  D’après  le 
Grand  d’Aussy,  on  donnait  lors  le  nom  de  macaroni  à 
des  boulettes  de  pain,  imbibées  de  bouillon  et  saupou¬ 
drées  de  fromage. 

La  semoule  se  fabriquait  en  Provence  et  servait  à 
préparer  des  pâtes,  des  bouillies,  des  potages  et  du  cous¬ 
cous,  les  coscotons  à  la  Moresque  de  Rabelais. 

Les  pâtisseries  étaient  celles  du  moyen  âge,  dont  les 
plus  réputées  étaient  les  darioles  d’Amiens  et  les  gohiè - 
res,  sorte  de  quiche  lorraine  (qui,  au  temps  de  la  Ligue, 
fut  un  plat  de  ralliement  ;  en  manger  ouvertement 
était  se  déclarer  du  parti  des  Guise).  Catherine  de  Médi¬ 
cis  (c’est-à-dire  les  pâtissiers  venus  à  sa  suite),  importa 
la  frangipane,  les  macarons,  les  gâteaux  de  Milan.  On 
continuait  à  vendre,  par  les  rues,  des  oublies,  des  gaufres 
et  des  métiers  (sorte  de  gaufre  roulée  en  cornet,  comme 
les  oublies).  La  grande  faveur  allait  aux  beignets  :  les 
Augustins  de  l’IIôtcl-Dicu  en  faisaient  tous  les  ans  d’ex¬ 
cellents,  saupoudrés  de  sucre  et  arrosés  de  jus  de  citron, 
qu’ils  envoyaient  vendre  de  porte  à  porte,  par  la  ville,  au 
profit  des  malheureux  ;  en  1561,  cette  vente  rapporta 
7.000  écus. 

Rabelais  nous  parle,  en  dehors  des  légendaires  foua¬ 
ces  de  Lerné  (où  cette  industrie  a  persisté  jusqu’au  début 
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du  xixe  siècle),  des  gasteaux  feuiletez,  connus  depuis 
longtemps,  de  brides  à  veaux ,  pâtisserie  légère,  d’origine 
lyonnaise,  de  poupelins  (terme  qui  avait  le  même  sens 
que  tétin),  de  provenance  angevine,  de  neige  de  cresme 
(œufs  à  la  neige),  de  mestiers.  Les  talmouzes  de  Saint- 
Denis  étaient  la  pâtisserie  favorite  de  Louis  XI  ;  elles 
étaient  faites  d’une  abaisse  de  pâte  feuilletée,  dont  les 
bords  étaient  relevés  en  forme  de  tricorne  et  couverte 
d’une  crème  à  base  de  fromage  sucré. 

Les  pains  d’épiciers,  dès  1596,  furent  séparés  des 
pâtissiers. 

Lait,  laitages,  beurre,  fromages .  —  Le  lait  se  vendait 
dans  les  rues  ;  les  laitières  arrivaient  de  bon  matin,  pres¬ 
que  en  même  temps  que  les  boulangers  de  Gonesse,  le 
vase  sur  la  tête  et  le  pot  à  la  main  ;  assises  sous  les  portes 
cochères  et  installées  à  l’angle  des  rues,  elles  faisaient 
retentir  l’air  de  leurs  voix  perçantes  :  A  mon  bon  lait 
chaud  !  Qui  veut  du  bon  lait  !  Il  y  avait  aussi  un  marché 
spécial,  à  la  Pierre-au-Lait,  grande  table  de  pierre,  qui  se 
trouvait  près  de  Saint-Jacques  de  la  Boucherie. 

Le  beurre,  qu’on  criait  aussi  dans  les  rues  :  Beurre 
de  Vanves,  c'est  le  meilleur  !  Beurre  frais  bon  pour  la 
morue  !  Celui  de  Vanves  était,  en  effet,  le  plus  réputé  à 
Paris  ;  celui  d’Isigny  ne  se  vendait  qu’en  hiver,  de  la 
Saint-Martin  aux  Rogations.  Il  était  interdit  de  le  teindre 
avec  des  fleurs  de  souci,  de  le  «  larder  »,  de  le  vendre 
dans  la  même  boutique  que  le  poisson,  les  chandelles, 
l’épicerie,  etc.  On  vendait  aussi  du  beurre  salé,  de  Bre¬ 
tagne  ou  de  Normandie  et,  dans  son  journal,  l’Estoile  se 
plaint  de  son  renchérissement  ;  le  14  août  1590,  sa  femme 
paya  ce  beurre  un  écu  la  livre  «  qu’on  a  voit  accoustumé 
avant  ce  temps  d’avoir  pour  4  sols.  »  Dans  l’Est  et  en 
Lorraine,  on  préférait  le  beurre  fondu. 
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Fromages.  —  Parmi  les  cris  de  Paris,  on  note  :  Four- 
mage  de  Brye  !  Angelots  de  Brye  !  Fourmage  à  la  livre  ! 
Fourmage  d’ Auvergne  !  Fourmage  fort  de  Milan  !  Four- 
mage  de  cresme  aux  racines  de  persil  !  Fourmage  de 
cresme  pour  manger  avec  les  fraizettes  ! 

Avec  les  fromages  frais,  les  caillebottes  et  les  jonchées 
(vendues  dans  des  paniers  de  jonc),  dont  parle  Rabelais, 
les  fromages  de  Brie  et  ceux  d’Auvergne  tenaient  la  pre¬ 
mière  place,  à  Paris.  Chaque  auteur  les  classe  d’ailleurs 
selon  ses  préférences  personnelles  ;  Platine  met,  entre  les 
meilleurs,  ceux  de  Chauny,  en  Picardie,  de  Bréhémont, 
en  Touraine,  de  la  Grande-Chartreuse,  en  Dauphiné,  de 
l’Epine  et  de  Rosanois,  en  Bourgogne  ;  Charles  Estienne 
vante  ceux  de  Craponne,  en  Auvergne  ;  de  Béthune,  en 
Flandre  ;  les  Angelots  normands  et  les  fromages  à  la 
crème  de  Montreuil  et  de  Vincennes  ;  le  Lyonnais  Cham- 
pier  ajoute  à  cette  liste,  après  les  fromages  d’Auvergne 
auxquels  il  donne  la  prééminence,  ceux  de  Brienne,  de 
Bresse,  de  Sens  et  de  Limoges.  D’autres  citent  les  froma¬ 
ges  de  Pont-l’Evêque,  de  Gournay,  de  Sassenage.  On  im¬ 
portait  des  fromages  de  Gruyère  et  de  Hollande  ;  ceux 
d’Italie  vinrent  en  faveur  après  les  guerres  de  Char¬ 
les  VIII  qui,  dit  Monstrelet,  «  fust  esmerveillé  de  les  veoir 
grants  quasi  comme  la  largeur  des  meules  à  moulin  »; 
il  en  envoya  à  la  reine  qui  les  trouva  excellents  ;  on 
estima  aussi  le  Marsolin,  de  Florence,  moulé  en  forme 
de  concombre. 

Olivier  de  Serres  conseille  de  mélanger  les  laits  de 
vache,  de  chèvre  et  de  brebis,  chacun  apportant  ses  qua¬ 
lités  propres. 

En  temps  de  carême,  le  fromage  fut  parfois  autorisé 
à  condition  d’être  caillé  sans  présure,  au  moyen  de  fleurs 
de  chardonnette  ou  d’œufs  de  brochet. 

En  cuisine,  le  fromage  se  prêtait  à  de  nombreux 
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apprêts  ;  on  le  faisait  rôtir  en  tranches,  saupoudrées  de 
cannelle,  on  le  servait,  fondu,  sur  des  rôties  assaisonnées 
de  sucre  et  d’aromates. 

Assaisonnements,  condiments.  —  Le  sel,  base  de  tout 
assaisonnement,  était  cher  ;  la  gabelle,  créée  par  Henri  II 
fut  le  plus  impopulaire  de  tous  les  impôts  de  l’ancien 
régime.  Comme  elle  était  une  émanation  de  la  puissance 
royale,  les  adjudicataires  édictèrent  un  code,  des  lois, 
eurent  des  tribunaux  spéciaux,  pouvant  saisir  les  biens, 
condamner  à  la  prison,  même  à  la  mort,  et  levèrent  une 
véritable  armée  pour  assurer  l’exécution  de  ces  senten¬ 
ces.  Leurs  exactions  causèrent  de  nombreuses  révoltes  ; 
celle  de  Guyenne,  en  1548,  fut  impitoyablement  réprimée 
par  le  connétable  Anne  de  Montmorency. 

Le  sel  le  plus  estimé  venait  des  marais  salants  de 
Saintonge.  En  Bourgogne  on  employait  le  sel  des  salines 
du  Jura,  qui  se  vendait  en  pains  ;  lorsque,  pour  ne  pas 
avoir  l’air  d’en  augmenter  le  prix,  on  réduisit  le  volume 
des  pains,  la  cour  de  Dijon  édicta  qu’il  ne  serait  plus 
désormais  vendu  qu’au  poids,  ce  qui  donna  lieu  à  des 
remontrances  de  l’empereur,  possesseur  des  salines  et 
pour  lors  souverain  de  la  Franche-Comté  ;  Louis  XII  dut 
s’entremettre  pour  arranger  les  affaires.  Pour  certains, 
ce  différend  serait  à  l’origine  du  sobriquet  de  «  Bour¬ 
guignon  salé  »,  mais  on  a  proposé  d’autres  étymologies 
et  l’expression  est  antérieure  à  cette  époque. 

En  plus  des  salaisons  proprement  dites,  si  appréciées 
de  Grandgousier,  on  conservait  de  nombreux  légumes  au 
sel.  Le  garum  des  Bomains,  un  peu  modifié  dans  sa  pré¬ 
paration,  était  encore  fabriqué  en  Provence  et  on  a  vu 
(page  190)  que  Babelais  en  envoya  à  Etienne  Dolet. 

Le  sucre  restait  encore  une  denrée  chère,  malgré  les 
plantations  de  cannes  qu’on  avait  faites  aux  Canaries 
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et  qu’on  tenta  en  Provence.  Les  sucres  raffinés  venaient 
d’Espagne,  d’Alexandrie,  de  Chypre,  de  Malte,  de  Rhodes 
et  de  Candie.  Olivier  de  Serres  avait  déjà  signalé  la  pré¬ 
sence  de  sucre  dans  les  betteraves.  Le  miel  n’était  pas 
encore  détrôné  comme  édulcorant  des  confitures,  des 
vin5  et  même  des  ragoûts.  Celui  du  Languedoc  (miel  de 
Narbonne)  était  le  plus  estimé. 

Comme  corps  gras,  le  beurre  tenait  la  première  place; 
le  lard  fondu  (jus  de  lard)  le  suppléait  souvent  et  fut 
même  autorisé  en  temps  de  carême,  dans  certaines  com¬ 
munautés  religieuses.  L'huile  d'olive  était  la  plus  em¬ 
ployée  ;  celle  de  Provence,  d’Aix  ou  de  Marseille  avait 
la  plus  grande  réputation  ;  quelques  raffinés  lui  préfé¬ 
raient  celle  d’Espagne  ;  en  certaines  provinces,  on  usait 
d'huile  de  noix ,  moins  chère  ;  dans  le  Nord  et  les  Flan¬ 
dres,  c’était  d'huiles  de  pavot  (d’œillette),  de  navette  ou 
de  colza  dont  on  se  servait. 

Le  vinaigre  était  souvent  additionné  de  piment,  non 
seulement  pour  dissimuler  sa  faiblesse,  mais  aussi  parce 
que  les  vinaigriers  de  Paris,  pour  pouvoir  entrer  leurs 
vins  sans  payer  de  droits,  les  dénaturaient  avec  du  pi¬ 
ment  ;  Charles  IX  avait  autorisé  les  bourgeois  de  Paris 
à  vendre  les  vinaigres  provenant  des  résidus  de  leurs 
vins. 

On  usait  d’une  grande  variété  de  vinaigres  composés  : 
vinaigres  doux,  vinaigres  de  sureau,  de  moutarde,  vinai¬ 
gre  de  santé  qu’Olivier  de  Serres  aromatise  de  fleurs 
d’églantier,  de  chicorée  et  de  buglosse,  vinaigre  giroflent, 
du  même  auteur,  à  base  de  girofle  et  d’œillets  ;  le  vinai¬ 
gre  rosart  dont  parle  Ronsard  pouvait  être  un  vinaigre 
vermeil  aromatisé  de  cannelle  et  de  cinnamone.  ou  un 
véritable  vinaigre  de  roses,  dont  R.  de  Cavagioles  a  donné 
une  recette. 

En  Normandie,  on  fabriquait  un  vinaigre  de  cidre. 
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Nombre  de  fruits  et  de  légumes  étaient  conservés  au 
vinaigre,  pour  servir  de  condiments  :  cornichons,  con¬ 
combres,  melon,  pourpier,  fenouil,  choux,  laitues,  côtes 
de  poirée,  haricots  verts,  champignons,  truffes,  azerolles, 
pommes,  violettes  doubles,  etc.,  ainsi  que  des  câpres  ; 
celles  d’Egypte,  plus  grosses,  étant  préférées  à  celles  de 
Provence  ;  on  faisait  aussi  des  «  pickles  »  avec  des  perce- 
pierre  macérés  au  sel  avant  d’être  mis  au  vinaigre. 

Le  verjus  était,  à  l’origine,  du  jus  d’oseille  ou  d’au¬ 
tres  herbes  acides  ;  on  lui  substitua  tout  d’abord  les  jus 
de  citron,  d’orange  et  de  bigarade,  souvent  désignés  sous 
le  nom  d’aigret  ;  ce  ne  fut  qu’au  xvie  siècle  qu’on  utilisa 
le  jus  de  raisins  verts,  moins  cher  que  le  précédent  et 
d’un  goût  plus  agréable  que  le  jus  d’oseille  ;  sa  fabrica¬ 
tion  était  réservée  aux  vinaigriers,  mais  on  pouvait  en 
faire  pour  sa  consommation  domestique  ;  Olivier  de  Ser¬ 
res  en  donne  la  recette.  On  en  fabriquait  aussi  avec  des 
pommes  sauvages  que  certains  préféraient  à  celui  de 
raisins. 

Les  olives  étaient  considérées  à  la  fois  comme  con¬ 
diments  et  comme  «  avant-coureurs  de  vin  »  ;  on  en  con¬ 
naissait  de  quatre  sortes  :  les  majorines,  grosses,  mais 
sèches,  celles  de  Syrie,  petites  et  charnues,  celles  d’Es¬ 
pagne,  à  la  fois  grosses  et  charnues,  les  plus  estimées  ; 
les  olives  de  Provence  et  du  Languedoc  étaient  de  gros¬ 
seur  moyenne,  mais  «  on  excellait  à  les  apprester  en  ce 
païs  ».  On  les  conservait,  selon  Liébault,  au  vinaigre 
édulcoré  de  miel,  au  verjus,  à  la  saumure  assaisonnée  de 
laurier  et  d’aromates  ;  un  autre  procédé  consistait  à  les 
infuser  huit  jours  dans  de  l’eau  de  mer,  à  laquelle  on 
ajoutait  ensuite  du  moût  qu’on  laissait  fermenter.  A  la 
fin  du  xvie  siècle,  on  les  confisait  simplement  dans  du 
sel  aromatisé  de  fenouil,  après  les  avoir  incisées  au  canif. 

La  moutarde  de  Dijon  était  réputée  depuis  le  vnr 


26 


POISSONS 


siècle  ;  il  y  en  avait  de  la  grise  et  de  la  rouge.  Platine, 
en  1509,  conseille,  pour  la  moutarde  grise,  de  piler  des 
graines  de  sénevé  avec  des  amandes  et  des  miettes  de 
pain,  puis  de  délayer  de  vinaigre  ;  Liébault  se  contente 
de  piler  les  graines  avec  de  l’eau  et  d’ajouter  du  verjus 
ou  du  vinaigre  ;  la  moutarde  rouge  se  taisait  en  délayant 
la  poudre  avec  du  moût,  souvent  additionné  de  cannelle. 
On  fabriquait  de  la  moutarde  sèche  en  pastilles  ou  en 
pains  qu’on  n’avait  plus  qu’à  délayer. 

L'ail  était  fort  prisé  non  seulement  en  Gascogne,  mais 
à  Paris,  les  bourgeois  en  mangeaient  au  printemps  avec 
du  beurre  «  pour  fortifier  leur  santé  »  et  en  donnaient 
à  leurs  enfants  pour  les  purger  de  leurs  vers.  L’aiilie 
était  criée  dans  les  rues,  mais  Charles  Estienne  nous 
assure  que  ce  condiment  était  éloigné  des  tables  hon¬ 
nêtes. 

Le  commerce  des  épices  était  monopolisé  par  les  Por¬ 
tugais  qui  tiraient  la  muscade  et  le  girofle  des  Moluques, 
la  cannelle  de  Ceylan,  la  badiane  des  Indes  ;  le  poivre 
fut  l’objet  d’essais  de  culture  en  Provence  ;  le  piment , 
importé  d’Amérique,  supplanta  peu  à  peu  la  maniguette 
ou  poivre  de  Guinée.  La  vanille ,  originaire  du  Mexique, 
ne  fut  connue  qu’à  la  fin  du  xvie  siècle.  Le  safran  le  plus 
estimé  venait  de  l’Albigeois. 

Bien  entendu,  on  continuait  à  user  —  et  sans  ména¬ 
gement  —  de  toutes  les  herbes  aromatiques  déjà  men¬ 
tionnées. 

Poissons.  —  Rabelais  nous  en  fournit  une  liste  consi¬ 
dérable  ;  il  cite  comme  poissons  d’eau  douce  :  ablettes, 
aloses,  anguilles,  anguillettes,  barbeaux  (Champier  pré¬ 
fère  ceux  de  la  Somme,  du  Rhône  et  de  la  Loire  à  ceux 
de  Saint-Florentin,  réputés  au  siècle  précédent  ;  mais 
c’était  un  poisson  peu  estimé,  comme  l’indique  le  Dro- 
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verbe  :  «  Il  est  comme  le  barbeau,  lequel  n’est  bon  ni 
à  rôtir  ni  à  bouillir  »,  pour  un  homme  dont  il  n’y  avait 
rien  à  tirer),  barbillons,  brochets,  brochetons,  carpes 
(Champier  met  en  premier  lieu  celles  de  la  Loire,  de  la 
Charente  et  du  Rhône,  alors  que  Charles  Estienne  pré¬ 
fère  celles  de  la  Saône  et  de  la  Seine),  carpions  (truites 
pointillées),  chatouilles  (petites  lamproies),  dars  et  dar- 
ceaux  (vandoises),  goujons,  lamproies  et  lampréons  (très 
estimées  à  Paris,  elles  y  arrivaient  vivantes  en  barils  pro¬ 
venant  de  Nantes  et  se  mangeaient  à  la  sauce  d’hypo- 
cras),  lauarets,  loches,  meusniers  (chevesnes),  perches, 
pucelles  (aloses  feintes),  réalz  (esturgeons),  saumons, 
saumoneaulx  (ceux  de  la  Loire  et  du  Rhône  passaient 
pour  les  meilleurs  ;  ils  arrivaient  rarement  frais  à  Paris, 
mais  on  y  vendait  des  saumons  salés),  tanches,  truites 
(Champier  met  au-dessus  de  toutes  celles  de  la  Dordogne, 
du  Val  d’Aure  en  Dauphiné,  du  Tonure,  près  d’Angou- 
lême,  puis  celles  d’Orchies,  en  Flandre)  ;  à  Lyon,  on  fai¬ 
sait  grand  cas  des  truites  du  lac  de  Genève,  ainsi  que 
des  pâtés  de  truites  de  cette  provenance  ;  Henri  IV  en 
reçut  un  en  1600  ;  il  l’envoya  à  Sully.  Le  prieuré  de 
Saint-Victor,  de  Genève,  dépendant  de  l’abbaye  de  Cluny, 
était  tenu  de  lui  envoyer  une  quantité  de  truites  suffi¬ 
sante  pour  le  repas  de  Noël.  Comme  elles  arrivaient  sou¬ 
vent  en  mauvais  état,  par  suite  des  difficultés  de  trans¬ 
port,  cette  redevance  fut  remplacée  par  une  somme  de 
dix  livres  tournois. 

Avec  les  poissons  de  mer,  la  kyrielle  s’allonge  encore, 
et  Maître  François  énumère  :  Adotz  (églefins,  de  l’anglais 
haddock ),  dnchoies,  baleines,  ces  dernières  étant  tou¬ 
jours  rangées  parmi  les  poissons.  La  pêche  en  était  en¬ 
core  abondante  sur  les  côtes  de  Gascogne  et,  dans  son 
combat  avec  le  physétère,  Rabelais  décrit  une  scène  de 
pêche  à  la  baleine.  Ambroise  Paré,  venu  en  1564  à  Riar- 
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ritz  soigner  le  prince  de  La  Roche-sur-Yon,  parle  de  ce 
«  monstre-poisson  »  :  «  Leur  chair,  nous  dit-il,  n’est  rien 
estimée,  mais  la  langue,  pour  ce  qu’elle  est  molle  et  déli¬ 
cieuse,  ils  la  salent  semblablement  le  lard,  lequel  ils  dis¬ 
tribuent  en  beaucoup  de  provinces  ;  ils  gardent  la  gresse 
pour  brusler  et  frotter  leurs  bateaux,  laquelle  estant  fon¬ 
due  ne  se  congèle  jamais...  »  La  langue  était,  en  effet, 
la  partie  la  plus  estimée  ;  on  la  salait  après  l’avoir  cou¬ 
pée  en  morceaux  qui  se  vendaient  sur  le  marché  ;  elle  se 
faisait  rôtir  à  la  broche  ou  s’accommodait  aux  pois  ;  la 
chair,  que  Champier  déclare  villissima,  n’était  consom¬ 
mée  que  par  les  pauvres  gens.  Le  lard  salé  était  vendu, 
depuis  le  xiv*  siècle ,  sous  le  nom  de  craspois  (cras  ou  gras 
de  poisson  et  non,  comme  le  dit  naïvement  Paré,  parce 
qu’on  le  mangeait  avec  des  pois  ;  ce  terme  s’applique 
aussi  parfois  à  la  chair  de  l’animal).  Continuons  la  liste  : 
Barbues ,  carreletz,  congres  (qu’on  accusait  de  donner  la 
lèpre),  cradots  (éperlans  bâtards),  cr espions  (balei¬ 
neaux),  dauphins ,  fort  estimés  de  certains,  ce  qui  sur¬ 
prend  Rondelet  :  «  Je  me  suis  souvent  esbahi  qu’on  ser¬ 
vit  des  dauphins  aux  tables  des  grands  seigneurs,  vue  la 
mauvaise  odeur  qui  devroit  effacer  la  bonté  de  la  viande, 
si  aucune  en  avoit.  »  Quant  à  Champier,  il  trouve  cette 
chair  «  dure,  de  mauvais  suc,  excrémenteux  et  qui  es- 
meut  à  vomir  »;  dorades,  empereurs  (espadons),  espe- 
lans  (éperlans),  esturgeons,  godepies  (morues,  de  l’anglais 
Cod  fish ),  gourneaulx  (grondins),  gracieux  seigneurs 
(poissons  sans  écailles,  s’attachant  aux  rochers,  que  les 
vassaux  offraient  à  leur  seigneur,  à  cause  de  sa  rareté  ; 
ce  serait  le  cgclopterus  lumpus). 

Lancerons  (lançons),  guoyons  (goujons  ?),  limandes, 
lubines  (bars),  maquereaulx  frais  et  salés,  maigre  (sciène 
ou  ange  de  mer,  appelés  borrugat  à  Bayonne  et  daine  à 
Narbonne),  marsouins  (à  Dieppe  quand  les  pêcheurs  en 
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avaient  pris  un,  ils  étaient  tenus  de  le  porter  à  la  vicomté 
de  l'archevêque  de  Rouen  et  de  frapper  trois  fois  à  la 
porte  avec  sa  queue  ;  s’il  était  trop  gros,  il  leur  était  per¬ 
mis  de  heurter  avec  le  marteau,  mais,  sans  cet  hommage, 
ils  eussent  été  mis  à  l’amende  et  leur  poisson  confisqué). 

Merlus  frays  (merluche),  merlans  (méprisés  à  Paris), 
meuilles,  meuilletz  (muges  ou  mulets),  moulue  (morue 
fraîche  ou  cabillaud,  jugé  digne  des  meilleures  tables, 
tandis  que  la  morue  salée  était  abandonnée  aux  manœu¬ 
vres  ;  on  la  pêchait  alors  sur  les  côtes  ;  François  Ier  en¬ 
voya  Veresani,  puis  Jacques  Cartier  reconnaître  les  con¬ 
trées  de  Terre-Neuve  et  du  Grand-Banc  pour  la  pêche  à 
la  morue)  ;  murènes ,  oyes  (oies  de  mer,  variété  de  dau¬ 
phins),  pageaux  (fausse  dorade),  pélamides  (thons), 
paillons  (raies  bouclées),  piges,  pocheteaulx  (raies  blan¬ 
ches),  pollardes  (poules  de  mer),  pôles  (sortes  de  soies), 
pareilles  (autre  nom  du  marsouin),  rayes ,  rippes  (gran¬ 
des  épinoches),  roussettes,  sardaines,  scor pênes  (rascas¬ 
ses),  seiches ,  soles  (le  plus  estimé  de  tous  les  poissons, 
après  le  turbot),  thons  (thons,  qu’on  pêchait  à  Marseille, 
par  quantités  prodigieuses,  jusqu’à  huit  mille  par  jour  ; 
Rondelet  le  considère  comme  un  aliment  bilieux,  produi¬ 
sant  des  hémorroïdes),  turbot ,  vieilles.  Rondelet  s’est 
servi  de  cette  liste  dans  son  histoire  des  poissons. 

Harengs.  —  Au  xvie  siècle,  leur  pêche  ne  se  faisait  déjà 
plus  sur  les  côtes  de  France  et  l’on  allait  chercher  les 
bancs  sur  les  rivages  d’Angleterre,  d’Ecosse  et  des 
Orcades. 

Rabelais  nous  parle  de  arans  blancs  (frais),  qui  se 
conservaient  difficilement  ;  de  arans  bouffiz  ou  craque - 
lots,  légèrement  salés  et  fumés,  pouvant  se  conserver  une 
quinzaine  de  jours  ;  ils  n’étaient  pas  aplatis  dans  des 
caques,  comme  les  harengs-saurs,  qui  faisaient  l’objet 
d’un  commerce  important. 
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Les  anchois  d’Espagne,  vendus  à  bas  prix,  concurren¬ 
çaient  ceux  de  Provence. 

On  consommait  aussi,  à  l'occasion,  des  phoques  ou 
veaux  marins.  Champier  dit  avoir  mangé,  à  la  cour  de 
François  Ier,  du  boudin  fait  avec  le  sang,  la  chair,  la 
graisse  et  les  boyaux  de  cet  amphibie  et  l’avoir  pris  pour 
du  boudin  de  cochon. 

Les  morceaux  les  plus  prisés  des  gourmands  étaient 
la  hure  de  l’esturgeon  et  de  l’ombre,  la  hure  et  le  ventre 
du  saumon,  le  foie  de  la  raie  et  du  merlus,  le  museau  du 
barbeau  et  la  langue  (plus  exactement,  le  palais)  de  la 
carpe. 

Œufs  de  poissons.  —  Le  caviar  (caviat  en  provençal), 
bien  que  cité  par  Rabelais,  ne  s’employait  guère  que 
dans  la  région  méditerranéenne  ;  Pierre  Belon  le  quali¬ 
fie  de  «  drogue  commune  aux  repas  des  Grecs  et  des 
Turcs,  par  tout  le  Levant  ».  Dans  sa  Provence  louée, 
l’évêque  Quinqueran  de  Beaujeu  nous  donne  une  bonne 
description  de  la  boutargue  :  «  La  première  saleure  qu’on 
fait  des  œufs  de  poisson  se  nomme  en  latin  cotaricha  ; 
la  diction  en  est  grecque  sans  doute  (en  réalité  ce  terme 
dérive  de  l’arabe)  ;  les  nôtres,  corrompans  le  mot,  l’ap¬ 
pellent  boutargue...  On  met  les  œufs  tirés  des  muges  pris 
tout  de  frais  sur  un  aiz  bien  uni  ;  après  on  les  saupoudre 
par  tout  de  sel  blanc  bien  délié  et  en  mettant  un  aisselet 
par  dessus  chargé  d’une  lourde  pierre,  on  les  laisse  evan- 
ter  au  soleil  jusqu’à  ce  qu’ils  prennent  une  couleur  fort 
noire  et  de  ce  pas  on  les  serre  en  quelque  lieu  sec  pour 
réserve  et  provision  de  la  maison...  Certes  le  commun 
bruit  est  tel  et  les  plus  expérimentez  advouent  n’y  avoir 
rien  qui  ouvre  mieux  l’appétit  de  boire  que  cette  saleure. 
J’en  ai  fait  l’essay  en  moi-même.  Car  ayant  un  jour 
bonne  envie  de  goûter  cette  viande,  sentant  mon  estomac 
chargé  d’humeur,  néanmoins  assez  robuste,  j’en  prins  si 
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largement  qu’une  altération  m’en  demeura  si  grande 
qu’après  avoir  longtemps  résisté,  il  me  fallut  à  force 
d’eau  modérer  la  violence  de  ce  médicament.  Si  vous 
usez  du  vin  pour  étancher  cette  soif,  vous  n’avancez  rien, 
ou  ce  seroit  que  vous  prinssiez  quelque  vin  foible  ou  fort 
trempé.  La  cause  d’un  effet  si  grand  est  toute  évidante. 
Cette  viande  ouvre  les  poumons  trop  chargez  et,  sans 
attirer  l’humeur  de  guères  loin,  consumme  valeureuse¬ 
ment  celui  qu’elle  rencontre.  Les  boutargues  se  font 
aussi  des  œufs  de  loup,  mais  elles  ne  sont  pas  si  géné¬ 
reuses.  » 

Les  poissons  venant  des  ports  de  la  Manche  arrivaient 
toujours  à  Paris  par  les  chasse-marée  (p.  297)  ;  les  habi¬ 
tants  des  bourgs  et  villages  sur  le  trajet  étaient  tenus 
d’entretenir,  par  corvées,  les  chemins  et  ponts  de  passage 
en  bon  état.  Il  était  défendu  de  saisir  les  chevaux,  char¬ 
rettes,  harnais  et  bagages  des  chasse-marée.  Comme  ils 
devaient  aller  bon  train,  il  leur  arrivait  de  crever  leurs 
chevaux,  aussi  prélevait-on,  à  Paris,  deux  deniers  par 
livre  de  poisson  vendu,  pour  les  indemniser  de  ces  pertes. 

Lors  de  l’entrée  d’Elisabeth  d’Autriche,  femme  de 
Charles  IX,  le  6  mars  1571,  pour  le  festin  donné  ce  jour-là 
à  l’hôtel  de  ville,  on  traita  de  la  fourniture  du  poisson 
avec  le  pourvoyeur  de  la  reine-mère,  Lienard  Hébert, 
rue  Tiquetonne,  qui  s’engagea  à  fournir  :  grandes  soles, 
grands  turbots  (à  7  livres  5  sols  pièce),  barbues,  mulets, 
morue,  alose  fraîche,  truites,  grands  brochets,  carpes, 
lamproies,  saumons  frais  (à  20  livres  la  pièce),  saumons 
salés,  50  livres  de  baleine,  harengs  blancs  et  saurs,  éper- 
lans,  homards,  crabes,  écrevisses,  moules  et  un  millier 
de  grenoilles,  plus,  mais  sans  engagement  de  sa  part,  des 
maquereaux,  dorades,  esturgeons,  marsouins  et  tortues. 

Coquillages ,  crustacés ,  mollusques  et  animaux  divers. 

Rabelais  nous  cite  les  huistres ,  crues  et  frites,  les 
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pétoncles ,  oursins ,  poulpres  (poulpes),  seiches ,  casserons 
(petits  calmars),  ortignes  (ortie  de  mer),  escargots  (qu'on 
consommait  surtout  en  carême),  homards  (mot  nouveau, 
d’origine  normande,  remplaçant  celui  d’écrevisse  de 
mer),  lingombeaulx  (terme  marseillais  désignant  égale¬ 
ment  le  homard),  langoustes ,  cancres  (crabes),  chevrettes 
(crevettes,  qu’avec  raison  on  prescrivait  aux  épuisés,  aux 
éthisiques  et  aux  convalescents),  écrevisses ,  tortues  (l’opi¬ 
nion  est  très  partagée  à  leur  sujet  ;  Liébault,  qui  les  qua¬ 
lifie  de  «  délices  de  princes  et  de  grands  seigneurs,  donne 
la  préférence  aux  tortues  de  terre  et  de  bois  sur  celles  de 
rivière  ;  Champier,  au  contraire,  les  estime  bonnes  tout 
au  plus  pour  un  gosier  sans  délicatesse,  rustico  et  ineru - 
dito  palato.  A  Paris,  où  elles  étaient  entrées  depuis  peu 
dans  l’alimentation,  on  recherchait  celles  du  Blaisois,  du 
Poitou  et  de  Touraine).  Grenoilles  :  les  paysans  les  man¬ 
geaient  tout  entières,  sauf  la  tête,  ce  qui  révolte  Cham¬ 
pier,  qui  méprise  d’ailleurs  ces  «  insectes  ».  Sous  le  nom 
d'anguilles  de  bogs,  on  mangeait  des  couleuvres  ;  le  cas¬ 
tor,  encore  abondant  et  dont  on  faisait  confire  les  cuisses 
à  l’huile,  avait  cette  particularité  que  la  partie  posté¬ 
rieure  était  considérée  comme  aliment  maigre,  autorisé 
en  carême,  alors  que  la  partie  antérieure  formait  un 
aliment  gras.  Les  paysans  mangeaient  aussi  la  loutre. 

Rabelais  ne  cite  pas  les  moules,  considérées  comme 
un  coquillage  des  plus  vulgaires,  mais  il  n’omet  pas  les 
huystres  en  écalles,  particulièrement  celles  de  Busch  (de 
la  Tête  de  Buch,  sur  le  bassin  d’Arcachon)  ;  d’après  Ron¬ 
delet,  «  on  loue  celles  de  Bretagne  sur  toutes  les  autres  ; 
celles  de  Saintonge  ont  un  goust  un  peu  plus  salé  et 
piquant  ;  celles  de  Bourdeaux  sont  estimées  les  meil¬ 
leures  après  celles  de  Bretagne,  entre  lesquelles  sont 
estimées  celles  du  Médoc  ». 

A  Paris,  elles  étaient  apportées  par  les  chasse-marée 
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et  elles  étaient  expédiées  dans  les  provinces  fort  éloi¬ 
gnées  de  la  mer  ;  Bonivard  raconte,  dans  ses  Chroniques , 
qu’on  trouva,  dans  les  ruines  d’un  château,  à  Genève, 
«  des  eseailles  duytres  qu’est  une  viande  qui  ne  prouint 
poinct  en  ce  pais  ne  guères  près  dicy.  Par  quoi  fault  dire 
que  les  Princes  qui  y  hantoient  qui  faisoient  apporter 
telles  friandises,  car  ce  n’est  pas  viande  de  marchans  ». 

Œufs .  —  Rabelais  nous  cite  des  œufs  frits ,  perdus, 
suffoques,  estuvés,  traînés  par  les  cendres,  jettés  par  la 
cheminée,  etc. 

Le  Ménagier  de  Paris  nous  donne  la  recette  des  œufs 
perdus  :  «  Rompez  l’escaille  et  jettez  moieulx  et  aubuns 
sur  charbons  ou  brèse  et  après  le  nettoyez  et  mangiez.  » 
Celle  des  œufs  traînés  par  les  cendres  se  trouve  dans 
Nicolas  de  Bonnefons  :  «  On  en  cuit  sur  les  cendres 
chaudes,  mais  il  faut  aussitôt  casser  un  peu  le  gros  bout, 
dans  la  crainte  que  l’œuf  ne  pette  et  se  perde.  » 

Viandes  de  boucherie.  —  Maître  François,  notre  iné¬ 
puisable  guide,  nous  parle  de  «  Pièces  de  bœuf  royalles, 
de  longes  de  veau  rousty  froides,  sinapisées  de  poudre 
zinzibérine  (gingembre),  de  poitrines  de  veau,  de  fri¬ 
candeaux,  d’éclanche  à  Taillade  (dénomination  proven¬ 
çale,  à  Paris  on  disait  à  Faillie),  d’espaules  de  mouton 
aux  cappres,  de  carbonades  (grillades)  six  sortes,  d’eschi- 
née  aux  pois,  de  coustelettes  de  porc  à  l’oignonnade,  de 
cochon  au  moust,  de  fressures,  de  coscotons  (couscous, 
importé  par  les  Arabes  en  Espagne  et  dans  le  midi  de 
la  France),  de  fricassées,  neuf  espèces,  de  hochepotz, 
de  cabirotades  (grillades  ou  rôtis  de  chevreau  ;  à  ne  pas 
confondre  avec  capilotades),  de  salmiguondins,  de  has- 
tereaux  »  ;  nous  aurons  à  revenir  sur  quelques-uns  de  ces 
plats. 

Le  bœuf  le  plus  estimé  était  celui  des  montagnes 
d’Auvergne  ;  on  usait  beaucoup  du  bœuf  salé  et  l’on  se 
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souvient  que  Grandgousier  en  avait  fait  tuer  «  troys  cens 
soixante-sept  mille  et  quatorze  pour  estre  à  Mardy-gras 
sallés,  affin  que  en  la  prime  vère,  ils  eussent  beuf  de 
saison  à  tas,  pour,  au  commencement  des  repastz  faire 
commémoration  de  saleures  et  mieulx  entrer  en  vin  ». 

Le  veau  formait  un  rôti  de  choix,  sauf  dans  l’Autu- 
nois  et  en  Languedoc,  où  on  n’en  mangeait  pas  ;  on  ne 
tuait  généralement  cjue  les  mâles,  les  génisses  (taures 
ou  braves)  n’étaient  sacrifiées  qu’à  deux  ou  trois  ans. 
Les  moutons  du  Berry  et  du  Limousin  étaient  les  plus 
recherchés  ;  ceux  du  Languedoc,  réputés  pour  leur  laine, 
avaient  une  chair  médiocre.  Le  chevreau ,  celui  du  Poi¬ 
tou  surtout,  était  alors  plus  prisé  que  l’agneau,  au  point 
que  des  rôtisseurs  fixaient  une  queue  de  chevreau  sur 
un  quartier  d’agneau,  pour  donner  le  change.  Uânon, 
que  le  chancelier  Duprat  avait  tenté  de  remettre  en 
vogue,  n’eut  qu’un  succès  éphémère.  La  viande  de  porc 
était  vendue  par  les  bouchers  et  ce  ne  fut  qu’en  1513  que 
les  charcutiers  reçurent  l’autorisation  de  l’acheter  direc¬ 
tement  sur  les  marchés  ou  chez  les  paysans. 

Abats  et  charcutantes.  —  La  fressure ,  souvent  men¬ 
tionnée,  comprenait,  dans  le  porc,  le  foie,  la  langue,  le 
cœur  et  le  mou  ;  dans  le  veau,  la  tête,  les  pieds,  la  panse 
et  la  fraise  ;  dans  le  mouton,  la  tête,  les  pieds,  la  panse 
et  la  caillette  ;  dans  le  bœuf,  les  pieds,  la  rate,  le  foie  et 
les  trois  parties  de  l’estomac  :  panse,  psaultier  et  fran- 
che-mule  ;  les  gaudebillaux  qui  faillirent  être  funestes  à 
Gargamelle  le  11e  jour  de  fehvrier  étaient  «  grasses  trip- 
pes  de  coiraux  ;  coiraux  sont  beufz  engressés  à  la  crèche 
et  prez  guimaux  ;  près  guimaux  sont  qui  portent  herbe 
deux  fois  l’an...  ». 

La  moelle  de  bœuf  s’employait  dans  les  tartes  et  pour 
assaisonner  les  choux  ;  à  la  Cour,  dit  Champier,  on  la 
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mange  sur  des  rôties  de  pain  toutes  chaudes  ;  la  langue 
de  bœuf  ou  de  porc  se  servait  surtout  grillée  et  lardée 
de  clous  de  girofle  ou  encore  salée  et  bouillie  ;  le  mou 
de  bœuf  ou  de  veau  était  un  plat  vulgaire  ;  celui  de  porc 
passait  pour  un  mets  délicat.  Le  foie  de  veau,  piqué  de 
clous  de  girofle,  était  servi  avec  une  sauce  à  base  de 
poivre,  vinaigre  et  sucre  ;  la  cervelle  de  veau  ou  de  che¬ 
vreau  était  rôtie  ou  frite  ;  quant  au  ris  de  veau,  Cham- 
pier  dit  qu’il  y  a  des  personnes  qui  en  font  cas  ;  les  pieds 
de  veau  et  même  de  bœuf,  après  avoir  été  bouillis,  étaient 
condimentés  de  poivre  et  de  safran  ou  frits  ;  ceux  de 
mouton,  une  fois  frits,  s’accommodaient  d’une  sauce  de 
vinaigre  et  de  persil  tandis  que  ceux  de  porc  étaient 
accompagnés  d’une  sauce  de  vinaigre  et  d’oignons  hachés. 

Ce  goût  pour  les  abats  était  une  mode  assez  récente. 
Clarles  Estienne,  dans  son  Apologie  pour  Hérodote ,  dit 
que  de  son  temps  on  jetait  les  pieds  de  mouton  ou  de 
veau,  les  oreilles  et  la  peau  du  cochon  de  lait,  le  foie  des 
chapons  et  la  «  petite  oye  »  (abatis  d’oie),  ce  que  con¬ 
firme  Bernard  Palissy  dans  son  Traité  des  pierres  :  «  J’ay 
veu  aussy  de  mon  temps  qu’on  n’eust  voulu  manger  les 
pieds,  la  teste  ny  le  ventre  d’un  mouton  et,  à  présent, 
c’est  ce  qu’ils  estiment  le  meilleur.  » 

En  fait  de  charcutailles ,  en  plus  des  diverses  saucisses 
et  andouilles,  Rabelais  nous  parle  des  jambons  ;  ceux 
de  Mayence  avaient  la  grande  faveur  et,  dans  ses  Contes, 
la  reine  Margot  parle,  avec  éloges,  des  jambons  de  Bas¬ 
ques  (de  Bayonne)  ;  il  nous  cite  encore  les  pieds  de  porc 
au  sou  (au  saindoux)  et  divers  pâtés.  On  usait  du  sang 
de  porc,  de  veau  et  de  chevreau  ;  celui  de  bœuf  et  de 
mouton  étant  abandonné  au  bas-peuple. 

Le  marché  aux  bœufs  se  tenait  à  Poissy,  celui  des 
moutons,  à  Bourg-la-Reine,  les  porcs  se  vendaient  au  fau¬ 
bourg  Saint-Victor  et  les  veaux,  au  bout  du  pont  Notre- 
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Dame  (ancienne  place  aux  Veaux)  ;  il  y  avait  marché 
tous  les  jours,  sauf  le  jeudi.  Les  étaux,  d’abord  au  Châte¬ 
let,  puis  aux  Halles,  s’essaimèrent  en  différents  quartiers, 
aucun  boucher  ne  pouvant  avoir  plus  de  deux  étaux  par 
boucherie  et  plus  de  trois  dans  Paris  ;  ces  étaux  devaient 
être  fermés  à  6  heures  du  soir  et  il  était  défendu  de  ven¬ 
dre  aux  chandelles. 

Les  charcutiers  vendaient  2.500  à  4.000  livres  de  char¬ 
cuteries  par  jour,  sans  compter  celles  qui  étaient  débitées 
par  des  marchands  forains. 

Volailles ,  lapins.  La  liste  comprend  :  Poulletz,  Hu- 
teaudeaux  (coquelets),  chappons  roustiz  avec  leur  dé¬ 
goût,  poulies  bouillies  et  gras  chappons  au  blanc-man- 
gier,  pans,  panneaulx,  coqs  et  poulies  d’Inde,  canars  à  la 
dodine,  pigeons,  pigeonneaux,  guynettes,  oysons,  cygnes, 
lappins. 

On  distinguait  les  poules  «  de  feurre  »  (élevées  en 
basse-cour)  des  volailles  engraissées  à  la  mue  ;  on  com¬ 
mença  à  châtrer  les  poulardes,  alors  que  les  chapons 
étaient  connus  depuis  longtemps  ;  Rabelais  met  en  avant 
ceux  du  Mans  ;  on  les  gavait  souvent  de  dragées  aux  aro¬ 
mates,  pour  parfumer  leur  chair.  François  Ier  encoura¬ 
gea  les  premiers  essais  de  couveuses  artificielles,  dits 
«  fours  à  poulets  ». 

On  engraissait  aussi  en  mue  des  perdrix,  cailles,  fai¬ 
sans,  tourterelles,  grives,  oisons  et  pigeons. 

Les  dindons  étaient  encore  une  rareté  au  temps  de 
Rabelais  qui  ne  les  cite  que  dans  l’édition  de  1542  ;  il 
faut  donc  abandonner  la  légende  qui  prétend  qu’ils 
firent  leur  première  apparition  en  France  au  repas  de 
noces  de  Charles  IX  en  1577,  tout  comme  celle  de  leur 
introduction  par  l’amiral  Chabot  ou  par  Jacques  Coeur. 
On  admet  communément  que  ces  volatiles  furent  impor- 
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tés  du  Mexique  par  Fernand  Cortez,  mais  le  président 
Bouhier  dans  ses  Souvenirs  relate,  d’après  le  livre  de 
comptes  d’Annot  Arnaud,  que  des  dindes,  venues  d’Ar¬ 
tois,  furent  servies  à  Philippe  de  Bourgogne,  le  12  no¬ 
vembre  1385,  donc  antérieurement  à  la  découverte  de 
l’Amérique.  On  sait  que  les  Jésuites  en  firent  l’élevage, 
d’où  le  surnom  de  «  jésuite  »  donné  en  maint  endroit  à 
ces  oiseaux. 

Les  güynettes  ou  poules  de  Guinée  sont  des  pinta¬ 
des,  connues  des  Bomains,  mais  qui  avaient  disparu  et 
qui  furent  réimportées  d’Afrique  par  les  Portugais  ;  c’est 
également  à  cette  époque  qu’on  importa  les  canards  de 
Barbarie  dont  le  goût  musqué  plaisait  alors  ;  on  en  éleva 
des  métis,  mais  on  n’engraissait  pas  encore  les  canetons 
comme  les  autres  volailles. 

Le  faisan,  servi  «  en  volière  »,  commençait  à  éclipser, 
comme  rôti  d’apparat,  les  paons  et  les  cygnes  «  revêtus  ». 

Gibier  de  plûmes,  sauvagine.  Pierre  Belon  qualifie 
tout  d’abord  de  «  viandes  royalles,  viandes  de  grans  sei¬ 
gneurs,  viandes  exquises  es  délices  françoyses  »,  la  chair 
des  Ciguoines  et  Ciguoineaux ,  des  Hérons  et  Héronneaux 
(dont  la  chasse,  au  faucon,  était  «  noble  entre  toutes  »)  ; 
il  y  ajoute  celle  des  Aigrettes,  Cignes,  Grues  et  Butors 
(pour  cette  dernière,  tout  en  la  maintenant  parmi  les  dé¬ 
lices  françoyses.  il  admet  que  sa  saveur  est  mal  plaisante 
à  qui  ne  l’a  pas  accoustumé).  Il  changea  d’avis,  peut-être 
après  avoir  goûté  à  ces  «  délices  »,  et  il  écrit  en  un  autre 
passage  «  que  c’est  merveille  que  l’estomach  de  l’homme 
puisse  faire  son  profit  de  toutes  manières  d’oiseaux  et 
toutes  fois  il  y  en  a  plusieurs  dont  les  chiens  affamés  ne 
veulent  gouster.  » 

On  mangeait  aussi  les  grottes  (corneilles)  et  les  cor¬ 
beaux  qui  s’accommodaient  aux  choux,  comme  les  ra- 
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miers  et  les  vieilles  perdrix.  Les  fauconniers  ne  man¬ 
quaient  jamais  de  manger  un  de  leurs  oiseaux  de  chasse 
quand  il  avait  péri  en  volant  après  le  gibier. 

Rabelais  ajoute  à  la  liste  les  Pluviers  qui,  étant  cen¬ 
sés  se  nourrir  de  vent,  ne  se  vidaient  pas,  comme  les 
petits  oiseaux  de  rivière,  les  Tyransons  (chevaliers-gam¬ 
bettes),  les  Flamans ,  les  Poulies  d’eau,  les  Foulques  (qui 
se  mangeaient  aux  pourreaux),  les  Pochecuillères  (spa¬ 
tules),  les  Pâlies,  les  Pouacres  (hérons  cendrés),  Ls  Plon- 
qeons,  les  Cercelles  (sarcelles),  les  Hallebrans,  les  Cour¬ 
lis,  que  Pierre  Belon  juge  sévèrement  en  tant  que  gibier  : 
«  Le  corlis,  encore  qu’il  soit  d’une  saveur  plus  farouche 
que  nul  autre  et  sente  la  savagine  à  pleine  bouche,  ce 
néanmoins  le  voyons  obtenir  un  degré  d’honnesteté  en 
dignité  entre  les  oiseaulx  qu’on  appreste  es  festins  et 
banequetz  de  nos  contrées  »  ;  puis  les  Tadornes  et  les 
Râles. 

Le  préjugé  du  Moyen  Age  contre  les  gibiers  jeunes 
avait  disparu,  aussi  faisait-on  cas  des  perdreaux  plus 
que  des  perdrix  ;  une  moitié  de  la  France  était  peuplée 
de  perdrix  grises,  l’autre  moitié  de  rouges  ;  le  cardinal 
de  Chatillon  avait,  près  de  Lisieux,  des  troupeaux  de 
perdrix  apprivoisées,  dont  il  faisait  l’élevage.  Le  Fran- 
courlis  (francolin)  était  originaire  d’Italie,  les  Cailles  et 
Cailleteaux  se  prenaient  au  filet  par  énormes  quantités, 
au  point  qu’on  en  exportait  en  Angleterre,  on  en  gardait 
aussi  pour  les  engraisser  en  mues  ;  les  Alouettes  se  ser¬ 
vaient  par  brochettes  de  six  ou  de  douze  ;  on  en  faisait 
aussi  des  pâtés  à  la  sauce  d’hypocras. 

Puis  viennent  les  Ramiers,  Ramerotz,  Bizets,  Tourte¬ 
relles,  Courtes  (petites  bécasses),  les  Bécassines  qui,  dit 
P.  Belon,  «  sont  fournies  de  haute  graisse  qui  réveille 
l’appétit  endormi,  provoque  à  bien  discerner  le  goût  des 
francs  vins,  quoi  sachant,  ceux ‘qui  aiment  le  bien  man- 
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ger  en  tirent  profit  pour  se  faire  bonne  bouche  ».  Les  Fai¬ 
sans  et  Faisandeaux ,  encore  rares,  étaient  souvent  en¬ 
graissés  en  mues  ;  les  Merles,  se  prenaient  à  la  glu,  les 
Maulvys  (variété  de  grives),  les  Becqiiefigues  qui,  nour¬ 
ris  de  baies  de  myrte,  avaient  une  amertume  plaisant 
aux  uns,  répugnant  à  d’autres,  les  Hortolans,  les  Gély- 
nottes  des  bois ,  seul  gibier  qu’on  pût  servir  deux  fois  au 
même  repas,  chez  les  princes  d’Allemagne,  et  qu’on  chas¬ 
sait  en  Lorraine  et  dans  les  Ardennes  ;  on  les  estimait  au- 
dessus  du  faisan  ;  Otardes,  Otardeaux ,  Bitars  (variété 
d’outarde),  Rasles  (de  genêts),  Girardines  (Marouettes)  ; 
les  gens  du  commun  mangeaient  aussi,  surtout  à  l’époque 
des  vendanges,  des  risses  (rouge-gorges)  et  des  étour¬ 
neaux. 

Gibier  de  poils,  lapins .  Malgré  tous  les  édits,  peu  de 
terres  en  France  étaient  dépourvues  de  garenne,  dit 
Champier  qui  ajoute  :  «  C’est  là  un  de  ces  revenus  que 
les  Seigneurs  se  font  aux  dépens  de  leurs  vasseaux  ». 
Li  èvre,  Levrault  ;  les  goûts  avaient  changé  :  «  Le  levraut, 
dit  Champier,  n’a  de  prix  que  depuis  deux  mois  jusqu’à 
huit  ;  dès  qu’il  a  un  an,  on  n’en  fait  plus  de  cas.  Plus 
vieux,  on  le  rebute  tout  à  fait,  on  ne  l’emploie  plus  qu’en 
civet  ou  en  pâté.  La  cervelle  de  cet  animal  se  mange 
bouillie,  frite  ou  grillée.  » 

Le  Cabrot  (chevreuil)  et  le  Bichürs  (faon)  ne  se  man¬ 
geait  que  rôti  et  était  réservé  à  la  table  des  grands.  Le 
Sanglier  se  mange  rôti  ou  fricassé  aux  navets  ;  la  hure 
est  accommodée  à  part,  «  mais,  dit  Champier,  un  pareil 
morceau  ne  convient  qu’à  des  gens  très  riches  ».  Dans  le 
Cerf  et  le  Daim ,  le  cimier  était  le  morceau  de  choix. 
«  Pour  le  bois  de  cet  animal,  lorsqu’il  est  jeune  et  nou¬ 
veau  encore,  on  le  mange  coupé  par  tranches  et  frit  ; 
c’est  un  morceau  de  Roi.  » 
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On  faisait  des  pâtés  de  bedoult  (blaireau),  de  porc- 
épic  et  de  lirons  (loirs). 

Comme  venaisons  plus  rares,  il  y  avait  l’ours  que 
Henri  IV  chassait  dans  les  Pyrénées  où  l’on  trouvait 
aussi  l’isard  (chamois)  et  le  bouquetin,  aujourd’hui  dis¬ 
paru  ;  Gaston  Phœbus  les  décrit  dans  ses  Déduits  de  la 
chasse  du  roi  Modus  :  «  Il  y  a  deux  espèces  de  boucs 
sauvages,  l’un  est  l’isarus,  vulgairement  serris,  lequel 
n’est  pas  plus  grand  que  le  bouc  domestique.  L’autre  est 
aussi  grand,  aussi  fort  qu’un  cerf,  quoiqu’il  ait  les  jam¬ 
bes  plus  courtes.  Il  habite  les  montagnes,  saute  d’une 
roche  à  une  autre  avec  une  agileté  inconcevable,  porte 
une  grande  barbe  avec  des  cornes  ou  perches  qui,  en 
grosseur,  égalent  la  jambe  et  quelquefois  la  cuisse  d’un 
homme.  Il  a  le  pelage  du  loup,  le  ventre  fauve  et  une  raie 
noire  le  long  de  l’échine.  » 

Boissons.  Eau.  Paris  possédait  une  vingtaine  de  fon¬ 
taines  publiques,  alimentées  par  les  aqueducs  de  Belle- 
ville  et  des  Près-Saint-Gervais  qui  toutes,  sauf  celle  du 
Palais,  en  la  Cité,  se  trouvaient  sur  la  rive  droite  ;  leur 
débit  était  faible,  à  cause  des  nombreuses  dérivations  que 
s’étaient  arrogées  certains  particuliers  ;  Henri  IV  les  sup¬ 
prima...  pour  en  rétablir  à  titre  payant.  La  plus  connut' 
était  la  fontaine  du  Ponceau,  rue  Saint-Denis,  toujours 
richement  décorée  pour  les  entrées  de  souverains. 

Ceux  qui  ne  se  trouvaient  pas  à  proximité  d’une  de 
ces  fontaines,  devaient  s’adresser  aux  porteurs  d’eau, 
auxquels  il  était  interdit  de  puiser  dans  le  petit  bras  de 
la  Seine,  depuis  la  place  Maubert  jusqu'à  remplacement 
actuel  du  Pont-Neuf,  à  cause  de  l'infection  de  la  rivière. 

Glace  à  rafraîchir.  L’usage  de  boire  frais,  selon  le  con¬ 
seil  de  Rabelais,  ne  remonte  qu’au  xvi°  siècle.  Champier 
nous  relate  que,  de  son  temps,  l’usage  était  de  boire 
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chaud,  soit  en  approchant  la  liqueur  du  feu,  soit  en  y 
jetant  du  pain  grillé,  tout  brûlant,  soit  encore  en  y  fai¬ 
sant  tremper  une  lame  de  métal  rougie  ou  des  charbons 
ardents,  aussi  fut-il  surpris,  accompagnant  François  I*r 
à  Nice,  lors  de  son  entrevue  avec  le  pape  Paul  III  et 
Charles-Quint,  en  voyant  les  Espagnols  et  les  Italiens 
chercher  de  la  neige  dans  les  montagnes  voisines  pour 
rafraîchir  leur  boisson.  Cette  habitude  se  généralisa  peu 
à  peu  ;  François  II  reçut  un  alcarazas  d’une  dame  de  la 
reine,  qui  l’avait  fait  venir  du  Portugal,  mais  ce  ne  fui 
que  sous  le  règne  d’Henri  III  que  l’usage  de  boire  à  la 
glace  s’implanta  à  la  Cour,  ce  que  d’aucuns  trouvèrent 
scandaleux  et  non  sans  danger  ;  on  lit,  dans  liste  des 
Hermaphrodites  :  «  En  été,  on  a  toujours  en  réserve,  en 
beux  propres  pour  cet  office,  de  grands  quartiers  de 
glace  et  des  monts  de  neige  pour  mesler  parmi  le  breu¬ 
vage,  quand  bien  même  cela  devrait  engendrer  des  ma¬ 
ladies  extraordinaires  »  ;  crainte  qui  n’était  pas  tout  à  fait 
imaginaire,  car  la  glace  ou  la  neige  se  mettait  directe¬ 
ment  dans  la  boisson. 

Pierre  Belon  avait,  en  1535,  indiqué  la  façon  dont  les 
Turcs  confectionnaient  des  glacières. 

Tisanes ,  sirops.  Pendant  l’été  les  confiseurs  débitaient 
des  tisanes  d’orge,  de  pruneaux,  de  raisins  secs,  de  ju¬ 
jubes,  de  racines  diverses,  des  sirops  de  groseilles  et  de 
vinaigre  framboisé  ;  des  marchands  ambulants  colpor¬ 
taient  de  îa  tisane  de  réglisse. 

Cidre.  Ce  ne  fut  que  vers  1550  que  la  culture  du  pom¬ 
mier  prit  une  place  prépondérante  en  Normandie  où  jus¬ 
qu’alors  la  bière  restait  la  boisson  la  plus  courante.  Au 
commencement  du  siècle  un  ancien  militaire  navarrais. 
nommé  Duisne,  greffa  des  pommiers  indigènes  avec  des 
pommes  qu’il  fit  venir  de  son  pays  ;  il  créa  ainsi  diverses 
variétés,  entre  autres  YEpicé,  dont  le  jus  ravit  Fran- 
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çois  1er  en  1532.  Gilles  de  Gouberville,  qui  avait  trans¬ 
planté  cette  variété  dans  son  domaine  de  Mesnil  au  Val, 
fut  un  des  plus  ardents  propagateurs  du  cidre  ;  on  en  ex¬ 
porta  en  Angleterre,  mais  il  resta  encore  peu  connu  à 
Paris.  Un  médecin  normand,  Julien  de  Paulmier,  écrivit, 
en  1588,  un  ouvrage  (De  vino  et  pomaceo ),  où  il  mettait 
le  cidre  au-dessus  du  vin  ;  il  avait  fait  fortune  à  Paris, 
avec  ui>  élixir  qu’il  disait  tenir  de  son  maître  Feinel  ; 
Guy  Patin  qui  le  traite  de  charlatan,  avec  son  aménité 
ordinaire,  dit  que  ce  remède,  qui  se  vendait  un  écu  la 
bouteille,  n’était  que  du  cidre  dans  lequel  on  avait  infusé 
du  séné. 

Le  poiré,  moins  estimé  que  le  cidre,  était  souvent  co¬ 
loré  avec  une  décoction  de  mûres  ou  de  prunelles  ;  des 
cabaretiers  s’en  étant  servis  pour  frelater  leurs  vins,  son 
entrée  fut  interdite  à  Paris, 

En  faisant  fermenter  le  marc  de  pommes  dilué  d’eau 
on  obtenait  la  dépense  appelée  aussi  prunellé,  nom  éga¬ 
lement  d’une  boisson  à  base  de  prunelles  sauvages. 

La  bière  se  faisait,  à  Paris,  avec  trois  parties  d’orge 
pour  une  d’avoine,  tandis  qu’en  Picardie  on  la  brassait 
avec  moitié  orge,  moitié  froment  ;  on  commença  à  l’aro¬ 
matiser  avec  du  houblon,  ce  qui  en  assurait  un  ppu  la 
conservation  ;  on  employait  aussi,  en  Flandre,  des  baies 
de  laurier,  de  la  sauae,  de  la  gentiane  et  quelques  autres 
substances  ;  les  Anglais  y  mettaient  du  sucre,  de  la  can¬ 
nelle  et  du  girofle  ;  les  Allemands  y  ajoutaient  du  sel, 
on  l’adoucissait  parfois  avec  du  miel. 

On  fabriquait  une  bière  double,  plus  riche  en  alcool 
et  en  extrait,  ainsi  qu’une  petite  bière,  plus  légère. 

Alors  qu’au  xme  siècle  la  bière  de  Cambrav  était  la 
plus  réputée,  au  xvie,  selon  Charles  Estienne,  c’était  la 
bière  anglaise  qui  tenait  le  premier  rang,  celle  des  Flan¬ 
dres  venant  après. 
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Vin.  Il  y  avait  encore  des  vignobles,  non  seulement  en 
Ile-de-France,  mais  aussi  en  Bretagne,  en  Normandie  et 
en  Picardie.  En  1566,  pour  obvier  à  la  disette,  une  ordon¬ 
nance  de  Charles  IX  avait  interdit  de  cultiver  en  vignes 
plus  d’un  tiers  de  chaque  canton,  les  deux  autres  devant 
lettre  morte. 

Quant  aux  vins  en  honneur,  chaque  auteur  les  classe 
selon  son  propre  goût  ;  Rabelais,  dont  on  peut  dire  que 
toute  l’œuvre  est  consacrée  à  l’éloge  du  vin,  met  en  pre¬ 
mière  ligne  le  bon  vin  blanc  pineau  de  son  clos  natal 
de  la  Devinière,  et  lorsque  Pantagruel  approche  du  tem¬ 
ple  de  la  bouteille,  il  lui  fait  traverser  les  crus  les  plus 
réputés  de  l’époque,  comme  «  Phalerne,  Malvoisie,  Mus¬ 
cadet.  Taige,  Beaulne,  Myrevaulx,  Orléans,  Pique-Ardent, 
Arbovs,  Cousy,  Anjou,  Grave,  Corsique,  Verron,  Nérat  et 
autres.  »  Il  nous  dira  au  Tiers  Livre  que  le  vin  est  le 
meilleur  moyen  de  réfréner  la  concupiscence  charnelle. 

Erasme,  sobre  et  tempérant,  ne  tarit  pas  d’éloges  sur 
les  vins  de  Bourgogne  ;  il  écrit,  dans  une  lettre  à  Marc 
Laurin  :  «  J’avais  goûté  auparavant  des  vins  de  Bour¬ 
gogne,  mais  durs  et  chauds  ;  celui-là  était  de  la  couleur 
la  plus  réjouissante,  vous  auriez  dit  une  escarboucle,  ni 
trop  dur,  ni  trop  doux,  mais  suave,  ni  froid,  ni  chaud, 
mais  liquoreux  et  innocent,  si  ami  de  l’homme  qu’en 
boire  beaucoup  n’eût  pas  fait  grand  mal  et  ce  qui  se 
voit  rarement  des  vins  rougeâtres,  relâchant  légèrement 
le  ventre,  à  cause,  j’imagine,  du  surcroît  d’humidité  qu’il 
développe  dans  l’estomac.  O  bienheureuse  Bourgogne  !... 
appelée  la  mère  des  hommes,  elle  qui  possède  un  tel  lait 
dans  ses  veines...  » 

Et  Erasme  continua  à  soigner  sa  goutte  et  sa  lithiase 
au  vin  de  Bourgogne. 

Paulmier,  dans  le  traité  cité  précédemment,  nous  dit 
que  la  France  ne  produit  aucun  vin  rouge  qui  fût  doux. 
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sauf  dans  le  Bordelais  «  où  il  s’en  trouve  de  rouges  et  de 
noirs  accompagnés  d’une  grande  douceur  ;  que  les  vins 
de  Gascogne,  de  couleur  œil-de-perdrix,  sont  chauds,  vi¬ 
neux,  faciles  à  digérer,  que  ceux  d’Anjou,  presque  tous 
blancs,  sont  doux,  puissants  et  vineux,  que  ceux  de  Cha- 
teau-Thierry  sont  agréables,  mais  dangereux,  la  plupart 
des  habitants  ayant  la  goutte  dès  leur  tendre  jeunesse 
et  mourant  jeunes  ;  que  la  Bourgogne  a  beaucoup  de 
vins  blancs,  mais  n’exporte  que  des  rouges  à  Paris  ;  que 
les  vins  les  plus  renommés  de  l’Orléanais  sont  ceux  de 
Bouc,  de  Chézy,  de  la  Chapelle-Saint-Hilaire,  de  Livet, 
de  Nigray,  de  Sauclay,  de  Saint-Gy,  de  Saint-Mémin,  que 
ceux  de  Messas  et  de  Voisine  acquéraient  le  même  degré 
de  bonté  après  avoir  éprouvé  un  long  voyage,  qu’il  n’y 
avait  de  blanc  que  les  vins  de  Louri  et  de  Rebréchies. 
Mais  il  met  par-dessus  tous  les  autres  les  vins  de  l’Ile- 
de-France,  qui  conviennent  surtout  aux  convalescents, 
aux  citadins,  à  ceux  qui  n’accomplissent  pas  un  fort  tra¬ 
vail  :  «  Ils  n’ont  pas  l’inconvénient  de  dessécher  le  sang 
comme  ceux  de  Gascogne,  de  porter  à  la  tête  comme 
ceux  de  Château-Thierry  et  d’Orléans,  d’occasionner  des 
obstructions  et  des  humeurs  comme  ceux  de  Bordeaux.  » 
Quant  au  Bourgogne,  tout  ce  qu’il  peut  prétendre,  selon 
lui,  «  quand  il  a  perdu  toute  aspreté,  et  qu’il  est  en  sa 
bonté,  c’est  de  ne  point  céder  aux  vins  françoys  (de  l’Ile- 
de-France)  »,  parmi  lesquels  il  met  en  première  ligne 
ceux  de  Coucy  (que  François  Ier  s’était  réservés  pour  son 
usage  personnel),  puis  ceux  de  Senure. 

Baccius  (De  natiira  vinorum  historia,  Rome,  1596), 
vante,  parmi  les  vins  de  France,  ceux  d’Arles,  de  Béziers, 
de  Frontignan,  de  Bordeaux,  de  Gaillac,  de  Saint-Lau¬ 
rent,  d’Avignon,  qui  pétillent  dans  le  verre  et  flattent 
autant  le  goût  que  l’odorat  ;  quant  aux  vins  des  environs 
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de  Paris,  ils  ne  le  cèdent  à  aucun  du  Royaume  :  «  Nullis 
secundo,  gallicis  uinis  quæ  circa  Lutetiam ,  ubi  Farrhisii 
ac  Francise  nomen,  habentur.  »  Il  constate  que  les  vins 
de  Bordeaux  gagnent  beaucoup  par  les  voyages  en  mer 
et  indique  le  moyen  de  rendre  les  vins  mousseux,  par  ad¬ 
dition  de  sucre. 

Liébault  donne  aussi  ses  éloges  aux  vins  d’Argen- 
teuil,  de  Sèvres  et  de  Meudon. 

Bien  d’autres  auteurs  contemporains  s’associent  à  ces 
éloges  des  vins  du  terroir  parisien.  Cependant  Champier 
note  qu’ils  commencent  à  perdre  leur  crédit  à  la  Cour, 
où  François  Ier  préfère  les  vins  plus  corsés  et  plus  vigou¬ 
reux  du  Midi. 

L’énumération  d’Olivier  de  Serres,  qui  est  du  Viva- 
rais,  comporte,  parmi  les  vins  de  qualité,  ceux  d’Aï,  de 
Largentière,  de  Bagnols,  de  Beaune,  de  Ganteperdrix,  de 
Castelnau,  de  Gaillac,  de  Grave,  de  Joyeuse,  de  Lambras, 
de  Loudun,  de  Montélimar,  de  Montréal,  de  Moussengi- 
rard,  de  Nérac,  de  Rabastenc-en-Albigeois,  de  Riz,  de  La 
Rochelle,  de  Tournon,  de  Villeneuve-de-Berc,  sans  ou¬ 
blier  les  Mirevaux,  les  muscats  de  Frontignan  et  les  ex¬ 
cellents  vins  blancs  d’Orléans. 

A  Genève,  Bonivard,  dans  ses  Chroniques  nous  ap¬ 
prend  qu’on  y  estime  surtout  les  vins  de  Savoie,  de  Seys- 
sel,  de  Choussaigne  «  qui  ne  doit  guères  à  celluy  de 
Beaulne  »,  de  Soubmonts  et  de  Thonon,  de  blanc  et  rouge 
«  fort  bon  et  puissant,  mesmement  le  vin  roge  servagini 
de  Thonon,  qui  sent  la  flamboise  comme  celluy  de 
Reaulne  ». 

Luinme  on  le  voit,  on  avait  déjà  l’embarras  du  choix  ! 

François  Ier,  Charles-Quint,  Henri  VIII  d’Angleterre 
et  le  pape  Léon  X  possédaient  des  vignobles  sur  les  co¬ 
teaux  d’Aï  ou  tout  au  moins  y  entretenaient  des  commis¬ 
sionnaires  chargés  de  les  approvisionner. 
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Vins  étrangers.  Malgré  l’abondance  des  vins  de 
France,  on  importait  beaucoup  de  vins  exotiques,  parmi 
lesquels  le  vin  Corsique  (de  Corse)  que  Rabelais  appelait 
vin  bâtard  parce  qu’on  y  mêlait  du  miel,  les  vins  du 
Roussillon,  qui  n’appartenait  pas  alors  au  Royaume  de 
France,  les  vins  du  Rhin,  ceux  d’Italie  (Albe,  Florence, 
Montefiascone,  Lacryma-Christi,  Syracuse)  et  d’Espagne 
(Xérès,  Rota,  Alicante)  ;  les  vins  de  Grèce  (de  Chio,  de 
Chypre)  étaient  connus  sous  le  nom  de  Malvoisie  ;  ils 
étaient  souvent  frelatés,  soit  avec  des  vins  doux  de  Nar¬ 
bonne,  soit  même  fabriqués  de  toutes  pièces,  comme  Oli¬ 
vier  de  Serres  en  donne  une  recette,  à  base  d’eau-de-vie 
dilu  ée,  de  miel  et  de  suc  d’orvale.  Au  siècle  précédent, 
les  Portugais  avaient  introduit  des  plants  de  Chypre  à 
Madère,  dont  le  Malvoisie  concurrençait  celui  de  la  Com- 
manderie  ;  François  Ier  voulut  imiter  cet  exemple  et 
planta,  à  Fontainebleau,  50  arpents  en  ceps  grecs,  puis 
fit  construire  le  Grand  Pressoir  du  Roi, 

Les  vins  cuits ,  vins  piments ,  vins  herbes  conservaient 
la  faveur  ;  on  les  aromatisa  avec  les  épices  nouvelles. 
Lhypocras  blanc  se  servait  au  début  du  repas  et  le  ver¬ 
meil  à  la  fin  ;  le  sucre  y  remplaça  le  miel  et  la  formule 
s’en  était  modifiée  ;  Olivier  de  Serres  en  donne  deux  : 
«  Faire  macérer,  pendant  7  ou  8  heures,  dans  trois  cho- 
pines  de  vin  blanc  ou  clairet  une  livre  de  sucre,  une 
once  de  cannelle  pulvérisée  et  un  peu  de  gingembre  ; 
passer  ensuite  sept  fois  à  la  chausse.  Autrement,  dans  la 
même  quantité  de  vin,  faire  macérer  une  once  et  demie 
de  cannelle,  une  demi-once  de  racine  d’iris  de  Florence, 
un  drachme  de  graine  de  paradis,  autant  de  gingembre, 
le  tout  pulvérisé,  ajouter  une  livre  et  demie  de  sucre,  un 
peu  de  lait  et  cinq  ou  six  amandes  concassées  avant  de 
passer  à  la  chausse.  »  Rabelais  préférait  une  formule  plus 
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simple  ;  il  fait  dire  à  Panurge  :  «  Voulez-vous  encores  un 
trait  de  hippocras  blanc  ?  Ne  ayez  paour  de  l’esquinan- 
che,  non,  il  n’y  a  dedans  ne  squinanthi,  ne  zinzembre,  ne 
graine  de  Paradis,  il  n’y  a  que  de  la  belle  cinamone  triée 
et  le  beau  sucre  fin,  avecques  le  bon  vin  blanc  du  cru  de 
la  Devinière,  en  la  plante  du  grand  Cormier,  au  dessus 
du  noyer  Groslier.  »  Il  joue  sur  l’assonance  entre  l’es- 
quinanche  (angine)  et  le  squinanthi  (jonc  odorant). 

Nous  avons  vu  que  son  conseil  de  boire  frays  com¬ 
mençait  à  être  suivi. 

Eau-de-vie  et  liqueurs.  L’eau-de-vie,  jusqu’alors  relé¬ 
guée  dans  l’officine  et  la  pharmacopée,  fit  son  apparition 
sur  les  tables  au  xvr  siècle.  En  1514,  Louis  XII  avait  ac¬ 
cordé  aux  vinaigriers  le  privilège  de  la  distillation,  mais 
vingt  ans  après,  les  distillateurs  formèrent  une  corpora¬ 
tion  indépendante  ;  en  Italie,  ce  furent  les  Jésuites  qui 
s’occupèrent  de  cette  industrie,  ce  qui  leur  valut  le  sur¬ 
nom  de  padri  delVàcqua  vita. 

Mathoile  conseille  d’en  prendre  tous  les  jours  une 
cuillerée  à  bouche,  «  parce  qu’elle  réchauffe  l’estomac, 
fortifie  la  mémoire  et  donne  de  la  vivacité  à  l’esprit  ». 
Liébault  renchérit  en  disant  que  «  l’esprit  de  vin  adoucit 
les  maux  de  dents,  tue  les  vers,  guérit  l’épilepsie,  rend  la 
connaissance  aux  apoplectiques,  etc...  » 

Guy  Patin,  avec  sa  haine  des  nouveautés,  ne  partage 
pas  cet  enthousiasme  ;  il  écrit,  dans  une  lettre  à  Spon  : 
Nihil  habet  solare  sed  ignem  quid  potentissimum  lum - 
borum  renorumque  doloribus  adversissimum. 

Avec  les  procédés  primitifs  de  distillation,  l’eau-de-vie 
conservait  un  goût  désagréable  d’empyreume  et  de 
chauffe  qu’on  chercha  à  masquer  par  des  aromates  et, 
en  la  mélangeant  à  ses  sirops,  on  obtint  des  liqueurs  qui 
eurent  une  grande  vogue  en  Italie  et  que  les  Florentins 
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de  la  suite  de  Catherine  de  Médicis  répandirent  en 
France. 

Les  plus  usitées  étaient  le  Rossolio  de  Turin,  à  base 
de  pétales  de  roses  rouges,  de  fleurs  d’oranger,  de  jas¬ 
min,  additionnées  de  cannelle  et  de  girofle,  le  tout  coloré 
d’un  peu  de  carmin  ;  le  Populo  renfermait  de  l’ambre, 
du  musc  et  de  l’essence  d’anis  ;  le  Vespetro  contenait  de 
la  coriandre,  de  l’angélique  et  du  fenouil.  U  eau  cl’or  de 
Paracelse,  était  une  macération  de  romarin,  contenant 
quelques  minces  feuilles  d’or  ;  on  faisait  des  ratafias  de 
fruits,  dont  le  plus  en  vogue  fut  le  maraschino  de  Dal- 
inatie. 

Liébault  donne  une  formule  de  clairette  pour  la¬ 
quelle  il  fallait  infuser  pendant  trois  jours,  trois  onces  de 
cannelle  dans  une  chopine  d’eau-de-vie  puis,  après  filtra¬ 
tion,  ajouter  une  once  de  sucre  et  un  tiers  d’once  d’eau 
rose. 

Pour  refréner  l’ivrognerie,  François  Pr  édicta,  en 
1536,  les  peines  les  plus  sévères  :  «  Tout  homme  con¬ 
vaincu  de  s’être  enivré  est  condamné,  la  première  fois, 
à  subir  la  prison,  au  pain  et  à  l’eau  ;  pour  la  seconde, 
il  sera  fouetté  ;  en  cas  de  récidive,  il  sera  banni  après 
amputation  des  oreilles.  »  Ordonnance  qui  eut  l’effet  de 
toutes  les  ordonnances  semblables  ! 
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Les  foires  se  multiplièrent,  surtout  dans  le  Nord  et 
l’Ouest  de  la  France,  par  suite  de  l’importance  grandis¬ 
sante  du  commerce  maritime. 

A  Paris,  les  Halles  ayant  été  détruites  par  un  incendie 
en  1551,  furent  reconstruites  sous  forme  d’un  ensemble 
de  maisons  qu’on  appela  le  Pilier  des  Halles  ;  il  y  avait 
encore  trois  autres  marchés,  au  cimetière  Saint-Jean,  de¬ 
vant  Notre-Dame  et  à  la  place  Maubert  ;  le  marché  du 
Parvis  Notre-Dame  fut  supprimé  par  suite  du  trouble 
qu’il  apportait  à  l’exercice  du  culte  ;  le  Marché  au  lard, 
qui  se  tenait  une  fois  l’an  et  qui  est  l’origine  de  la  Foire 
aux  jambons,  y  resta  seul  toléré. 

La  Foire  du  Lendit ,  à  mi-chemin  entre  Paris  et  Saint- 
Denis,  s’ouvrait  le  deuxième  mercredi  de  juin,  par  une 
procession  solennelle  ;  le  recteur  et  les  écoliers  venaient 
y  faire  provision  de  parchemin.  La  Foire  Saint-Germain, 
instituée  par  Louis  XI,  s’ouvrait  au  lendemain  de  la 
Chandeleur  et  devait  durer  quinze  jours,  mais  le  roi 
accordait  toujours  une  prolongation  jusqu’à  la  veille  du 
dimanche  de  la  Passion.  Les  moines  y  firent  construire 
340  loges,  réparties  en  deux  halles  et  sectionnées  par 
neuf  rues  ;  lieu  de  franchise  pour  les  artisans  non  sou¬ 
mis  aux  jurandes,  on  y  vendait  de  tout  et  elle  devenait 
le  soir  un  lieu  de  plaisir,  avec  des  spectacles,  des  loteries. 
Au  carnaval  de  1585,  Henri  III  et  ses  mignons  s’amu¬ 
sèrent  à  y  molester  les  assistants  ;  Henri  IV  aimait  à  y 
marchander  et  à  y  jouer  aux  dés,  son  fils  venait  y  ache¬ 
ter  des  jouets  et  demandait,  nous  relate  son  médecin  et 
biographe  Héroard,  «  une  de  ces  fûmes  qui  bâtent  leur 
mari  avè  un  marteau  sur  la  tête  :  Chaq,  Chaq,  elles 
couingnet  bien  ». 

Les  Foires  de  Lyon  étaient  fréquentées  par  des  mar¬ 
chands  flamands,  provençaux,  suisses,  italiens  et  même 
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de  contrées  plus  éloignées  ;  le  commerce  de  la  librairie 
y  occupait  une  place  importante. 

Toutes  les  marchandises  étaient  soumises  à  des  droits 
d’entrée. 

Corporations.  Bien  que  ce  terme  ne  fût  pas  en  usage, 
on  a  coutume  de  l’employer  pour  désigner  les  métiers 
parisiens  qui,  en  1504,  étaient  au  nombre  de  sept  et,  par 
ordre  de  préséance  :  les  Drapiers,  les  Epiciers,  les  Pel¬ 
letiers,  les  Merciers,  les  Changeurs,  les  Orfèvres  et  les 
Teinturiers,  auxquels  les  Marchands  de  vins  ravirent  la 
septième  place  en  1585,  malgré  l’opposition  des  autres 
corps  marchands.  Les  Jardiniers  ne  furent  érigés  en 
communauté  qu’en  1599,  mais  jouissaient  depuis  long¬ 
temps  des  mêmes  privilèges  que  les  autres  métiers  ;  ils 
vendaient  leurs  fruits  et  leurs  légumes  aux  revendeurs 
et  aux  regrattiers  ;  les  Fruitiers,  marchands  d’aigrun 
avaient  le  privilège  de  la  vente  des  fruits  âcres,  acides 
ou  piquants,  des  herbes  potagères,  des  oignons,  des  aulx, 
des  échalotes  et  des  oranges  et  citrons,  ainsi  que  des 
fruits  à  écaille  ou  à  écorce  dure  comme  les  noix  et  les 
châtaignes.  Les  Grainiers  débitaient  les  graines  alimen¬ 
taires  ;  il  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  Grenetiers, 
dépositaires  de  sel. 

Les  Poulailliers,  métier  libre,  disparurent.  En  1509, 
rancicnne  corporation  des  Cuisinier s-Oyer s  se  scinda  en 
Rôtisseurs  et  Chaircuitiers  ;  les  rôtisseurs  prirent  une 
importance  sans  cesse  grandissante  ;  plutôt  que  d’allu¬ 
mer  la  grande  cheminée  pour  rôtir  un  poulet,  il  était 
plus  Expédient,  et  souvent  moins  cher,  de  le  faire  venir 
de  chez  le  rôtisseur.  En  1526,  les  rôtisseurs  triomphèrent 
des  poulailliers  auxquels  il  fut  défendu  de  vendre  des 
volailles  rôties,  ainsi  que  le  menu  gibier,  pour  obvier  au 
braconnage.  Les  chaircuitiers  reçurent,  en  1513,  l’auto¬ 
risation  d’acheter  leurs  porcs  vivants  au  marché  ou  dans 
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la  campagne,  alors  qu’auparavant  ils  étaient  tenus  de 
se  fournir  chez  les  bouchers.  La  vente  des  saucisses  était 
interdite  depuis  le  début  du  carême  jusqu’à  fin  septem¬ 
bre.  Les  Sauciers  se  subdivisèrent  également  en  maîtres- 
queux-cuisiniers  porte-chappes  dont  les  statuts  ne  furent 
homologués  qu’en  1599  ;  leur  nom  vient  du  couvercle  de 
fer-blanc  ou  chappe  dont  ils  recouvraient  les  plats  portés 
en  ville  et  en  vinaigriers-buffetiers-moutardiers-distilla- 
teurs.  Le  vinaigre  était  appelé  «  vin  de  buffet  »,  d’où 
leur  nom  ;  le  privilège  de  la  distillation,  qu’ils  avaient 
enlevé  aux  apothicaires  en  1514,  ne  leur  resta  pas  long¬ 
temps,  car,  vingt  ans  plus  tard,  les  distillateurs  formè¬ 
rent  une  communauté  distincte. 

Bouchers  et  Boulangers  ne  subirent  pas  de  modifica¬ 
tions,  les  Pâtissiers  se  divisèrent  en  Pâtissiers-Oubloyeurs 
et  en  Pâtissiers  de  pain  d’épice,  ces  derniers  en  petit 
nombre.  Les  Confiseurs-confituriers ,  dont  l’industrie  prit 
une  continuelle  extension,  continuèrent  à  dépendre  des 
Epicier  s- Apothicaires.  Les  Marchands  de  vins  furent  di¬ 
visés.  comme  il  a  été  dit,  en  marchands  de  vin  à  pot, 
taverniers,  cabaretiers  et  hôteliers,  ces  dénominations  va¬ 
riant  d’ailleurs  selon  les  provinces  ;  à  Amiens,  les  caba¬ 
retiers  portaient  le  nom  de  «  pasticheurs  ».  Les  Jurés- 
vendeurs  de  vins  et  les  Courtiers-Gourmets  formaient  des 
compagnies  à  part  ;  les  Crieurs  de  vin  obtinrent  quel¬ 
ques  privilèges  honorifiques,  notamment  le  droit  de  figu¬ 
rer  aux  entrées  solennelles  des  rois  et  reines,  au  cours 
desquelles  il  s’éleva  fréquemment  des  disputes  de  pré¬ 
séance  entre  les  divers  corps  de  métier. 

De  nombreuses  ordonnances  de  police  ont  trait  aux  ca¬ 
baretiers  et  taverniers,  touchant  aux  heures  de  ferme¬ 
ture,  à  l’interdiction  de  recevoir  «  larrons,  voleurs,  cou¬ 
peurs  de  bourses  et  autres  gens  vagabonds  »,  à  celle  de 
jurer  et  de  blasphémer,  ainsi  qu’au  prix  des  vins,  dont 
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une  ordonnance  du  16  novembre  1546  fixait  le  plus  haut 
prix  à  12  deniers  parisis  la  pinte.  En  cas  d’infraction,  un 
tiers  de  l’amende  revenait  au  dénonciateur,  mesure  fort 
utile  à  la  police  quand,  au  moment  des  guerres  de  reli¬ 
gion,  les  cabarets  devinrent  des  foyers  d’agitation  poli¬ 
tique. 

Lorsque  Pantagruel  rencontra  l’escolier  limosin,  celui 
prit  soin  de  lui  indiquer  les  cabarets  les  plus  en  renom 
de  la  capitale  :  «  ...  puis  cauponizons  ès  Tabernes  méri¬ 
toires  de  la  Pomme  de  Pin,  du  Castel,  de  la  Magedelaine 
et  de  la  Mulle  ».  Cauponizer,  manger  dans  les  auberges, 
du  bas-latin  cauponium ,  gargote  ;  méritoire  doit  être  pris, 
selon  M.  Abel  Lefranc,  dans  le  sens  latin  de  meritorius , 
qui  procure  un  gain.  Y  aurait-il  jamais  eu  des  auberges 
gratuites  ? 

La  Pomme  de  Pin ,  déjà  célébrée  par  Villon,  est  égale¬ 
ment  mentionnée  par  Matliurin  Régnier  : 

Où  maints  rubis  balais,  tout  rougissons  de  vin 
Montraient  un  bac  itur  à  la  Pomme  de  Pin... 

Le  Chastel  était,  comme  le  précédent,  rue  de  la  Jui- 
verie  ;  le  cabaret  de  La  Mule  existait,  depuis  1448,  dans 
la  rue  Saint-Jacques  ;  l’emplacement  de  La  Magedelaine 
n’a  pas  été  identifié. 

On  trouve  encore  parmi  les  autres  cabarets  de  l’épo¬ 
que  :  Les  Trois  Cannettes  qui  datait  du  xve  siècle  et  qui 
a  donné  son  nom  à  la  rue  des  Canettes,  Les  Trois  Cuit- 
tiers,  rue  aux  Ours,  La  Galère ,  rue  de  Seine,  L’Homme 
Armé,  rue  des  Blancs  Manteaux,  à  l’angle  de  la  rue  des 
Archives,  le  Cabaret  Cocatrix,  en  la  Cité,  Le  Coing  d'Or, 
faubourg  Saint-Martin,  au  coin  de  la  rue  des  Récollets, 
tenu  au  xvie  siècle  par  Philibert  Babou  de  la  Bourdai- 
sière,  grand-oncle  de  Gabrielle  d’Estrées  ;  le  Cabaret 


TAVERNIERS 


53 


Mendosse,  qui  rime  toujours  avec  noce  chez  les  poètes 
du  temps,  se  trouvait  dans  Tune  des  tours  subsistant 
de  l’hôtel  de  Bourgogne,  dont  François  Ier  avait  fait  don 
à  Diego  de  Mendoza.  La  Lamproie ,  autrefois  La  Lampe- 
rie  sur  le  gril,  rue  de  la  Huchette,  devint  plus  tard  le 
bureau  des  apothicaires.  On  trouvera  encore  quelques 
noms  au  cours  de  ce  volume. 

Les  hôteliers  furent  tenus,  en  1579,  d’afficher  à  leur 
porte,  en  gros  caractères,  les  prix  à  payer  :  «  disner  d’un 
voyageur  à  pied,  six  sols,  couchée,  huit  sols  »  ;  à  Amiens 
pareille  mesure  avait  été  prise  dès  1535.  La  clientèle 
manquait  de  distinction  si  l’on  en  juge  d’après  Le  Folie 
des  Hôteliers ,  de  Mellin  de  Saint-Gelais. 

A  La  Couronne  d’Or,  rue  des  Fossés  Saint-Germain, 
Derecourt  donnait  à  dîner  ou  à  souper  pour  24  sols  et 
prenait  des  pensionnaires  pour  600  livres  par  an,  réduites 
à  400  s’ils  avaient  leur  propre  domestique,  plus  36  à 
40  livres  par  mois  pour  le  cheval.  L'Hôtel  du  Fort-Sam- 
son  avait  une  enseigne  émaillée,  œuvre  de  Bernard  Pa- 
lissy  représentant  non  pas  Samson,  mais  Hercule  terras¬ 
sant  le  lion  de  Némée.  Le  Chef  Saint-Denis  est  célébré 
dans  Le  Pèlerin  du  Parnasse.  L’Hôtel  de  l’Ange,  rue  de 
la  Huchette,  reçut,  en  1500,  les  ambassadeurs  de  l’em¬ 
pereur  Maximilien,  conduits  par  le  prévôt  des  marchands 
et  les  échevins  pour  y  être  défrayés  par  la  Ville  ;  en 
1558,  on  y  logea,  avec  le  même  cérémonial,  les  envoyés 
du  roi  d’Alger  auprès  de  Henri  IL 

Théodore  de  Percy  et  les  chevaliers  anglais  descen¬ 
dirent,  nous  raconte  Froissart,  au  Chasteau  Festu,  rue 
Saint-Honoré,  entre  la  rue  Tire-Chappe  et  la  Croix  du 
Trahoir  ;  cette  maison  où  l’on  festinait,  comme  son  nom 
l’indique,  est  citée  par  Rabelais  ;  elle  datait  du  xme  siè¬ 
cle. 
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Cuisine.  —  Ustensiles  et  mobilier.  Rudimentaire  dans 
les  petits  logements  populaires,  la  cuisine  devenait  une 
pièce  importante  dans  les  châteaux,  les  hôtels  particu¬ 
liers,  les  grandes  auberges  et  dans  les  couvents  où  frère 
Jean  des  Entomeures  a  soin  de  nous  avertir  qu’il  y  a 
«  quelque  vertu  latente  et  propriété  spécifique,  absconse, 
dans  les  marmites  et  contrehastiers  qui  ies  moines  y  at¬ 
tire  ».  La  foudre  étant  tombée  en  1553  sur  la  bibliothèque 
d’un  couvent,  le  père  André  fit  le  quatrain  suivant  : 

Si  ce  tonnerre ,  au  lieu  de  brûler  un  Sénèque f 
Laissant  là  les  déserts  de  la  bibliothèque , 

Fust  cheu  dans  la  cuisine,  en  la  foule  des  corps. 
Pauvres  moines ,  hélas  !  Vous  estiez  tous  morts. 

C’est  à  la  fin  du  xvie  siècle  qu’on  vit  apparaître  les 
premiers  tourne-broches  automatiques.  Charles  Estienne, 
qui  les  avait  vus  à  la  foire  de  Francfort  en  1574,  les  dé¬ 
crit  comme  une  nouveauté  ;  Montaigne  en  avait  déjà  vu, 
en  Italie,  «  manœuvrant  par  ressorts  ou  au  moyen  de 
poids,  comme  les  j orologes  ». 

Comme  autres  innovations,  il  y  eut  des  soufflets,  avec 
garniture  de  peau,  mais  encore  sans  valve,  des  rôtissoires 
en  forme  de  coquille,  des  marmites  sans  pieds,  dites  hu¬ 
guenotes.  On  se  servit  davantage  de  réchauds,  de  pois¬ 
sonnières,  habituellement  en  cuivre,  comme  les  belles 
fontaines  qui  remplacèrent  les  baquets  et  tinettes.  Dans 
quelques  maisons  opulentes,  la  batterie  de  cuisine  était 
en  argent,  luxe  que  Louis  XII  voulut  réfréner  par  une 
ordonnance  de  1506,  interdisant  aux  orfèvres  de  faire  do¬ 
rénavant  aucun  ustensile  de  cuisine  en  argent. 

Un  inventaire  de  1546,  dressé  au  décès  du  proprié¬ 
taire  du  Dauphin  d Argent,  célèbre  cabaret  d’Amiens, 
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cité  par  Rabelais,  nous  renseigne  sur  le  matériel  d’une 
importante  hôtellerie  de  province. 

Cuisiniers.  —  Les  documents  d’archives  nous  ont  con¬ 
servé  les  noms  de  quelques  cuisiniers  royaux,  bien  ou¬ 
bliés  pour  la  plupart,  tels  Jacques  Pastourel,  premier 
queux  de  Louis  XI,  qui  aurait  écrit  un  traité  de  cuisine 
ou  Saupiquet,  nom  ou  surnom  du  chef  de  François  Ier. 

L’art  culinaire.  —  Comme  on  peut  s’en  rendre  compte 
par  la  bibliographie,  c’est  l’Italie  qui  détenait  jusqu’alors 
le  sceptre  de  la  gastronomie  ;  Montaigne  ne  fut  pas  peu 
ébahi,  lors  de  son  voyage,  du  discours  que  lui  tint  le  maî¬ 
tre  d’hôtel  du  feu  cardinal  Caraffa  :  «  J’en  ay  dict  ce  mot 
sur  le  subject  d’un  Italien  que  je  viens  d’entretenir,  qui 
a  servy  le  feu  cardinal  Caraffa  de  maistre  d’hostel  jus- 
ques  à  sa  mort.  Je  lui  faisois  conter  sa  charge  ;  il  m’a 
faict  un  discours  de  cette  science  de  gueule,  avecque  une 
gravité  et  contenance  magistrale  comme  s’il  m’eust  parlé 
de  quelque  grand  poinct  de  théologie  :  il  m’a  déchiffré 
une  différence  d’appétits  ;  celui  qu’on  a  à  jeun,  qu’on  a 
après  le  second  et  tiers  services,  les  moyens  tantost  de 
luy  plaire  simplement,  tantost  de  l’esveiller  et  picquer  : 
la  police  des  saulces  ;  premièrement  en  général,  et  puis 
particularisant  les  qualités  des  ingrédients  et  leurs  ef- 
fects,  les  différences  de  salades  selon  leur  saison,  celle 
qui  doibt  estre  reschauffée,  celle  qui  veult  estre  servie 
froide  ;  la  façon  de  les  orner  et  embellir  pour  les  rendre 
encore  plaisantes  à  la  veue.  Aprez  cela  il  est  entré  sur 
l’ordre  du  service,  plein  de  belles  et  importantes  consi¬ 
dérations  : 

Nec  minimo  sane  discrimine  refert, 

Quo  gesto  lepores ,  et  quo  gallina  secetur. 

Et  tout  cela  enflé  de  riches  et  magnifiques  paroles,  et 
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celles  mesmes  qu’on  employé  à  traicter  du  gouvernement 
d’un  empire.  » 

Les  cuisiniers  florentins  que  Catherine  de  Médicis 
amena  dans  sa  suite,  après  son  mariage  avec  le  futur 
Henri  II,  introduisirent  en  France  les  raffinements  ita¬ 
liens,  importèrent  quelques  apprêts  nouveaux  qui  ne  tar¬ 
dèrent  pas  à  être  francisés,  si  bien  que  dès  le  milieu  du 
siècle,  la  cuisine  française  prit  la  suprématie  qu’elle  a 
toujours  conservée  depuis. 

En  voyant  la  table  de  François  Ier,  Charles  Quint  ne 
put  s’empêcher  de  s’écrier  qu’il  n’y  avait  pas  au  monde 
de  grandeur  comparable  à  celle  d’un  tel  roi  de  France, 
et  le  maréchal  de  Vielleville  écrivait  en  1550  :  «  Les  au¬ 
tres  rois  de  la  chrétienté,  voire  de  l’univers,  n’approchent 
nullement  de  nos  excellentes  délicatesses,  ni  singulières 
façons  de  triompher  en  festins,  ni  leurs  officiers  de  si 
friandement  et  proprement  accoutrer  les  viandes  ni  les 
déguiser  comme  les  autres  ;  n’en  voulant  autre  témoi¬ 
gnage  que  tous  les  princes  étrangers  envoient  chercher 
des  cuisiniers  et  des  pâtissiers  en  France,  et  autres  ser¬ 
viteurs  pour  l’usage  de  bouche  et  tout  service  de  table, 
pour  y  être  duits  et  nés  plus  que  toute  autre  nation.  » 

Pierre  Belon,  qui  avait  beaucoup  voyagé,  écrivait  en 
1550  dans  son  Discours  sur  les  principales  friandises  et 
banquets  des  diverses  nations ,  qu’il  inséra  dans  son  His¬ 
toire  des  Oiseaux  :  «  Ne  les  Espagnols,  Portugalois,  Fla- 
mans,  Italiens,  Hongrois,  Almans  et  tous  autres  subjects 
à  l’église  romaine  n’ont  telle  magnificence  en  leurs  ap¬ 
pareils,  en  matière  de  viandes,  que  les  Françoys.  Et  de 
vray,  les  Françoys  ont  je  ne  sçais  quelle  majesté  plus 
grande,  car  on  leur  sert  mille  petits  desguisementz  de 
chair,  pour  l’entrée  de  table  en  diverses  pièces  de  vais¬ 
selles,  qui  est  plus  pour  la  cérémonie  qu’autrement  : 
esquelles  on  met  le  plus  souvent  tout  ce  qui  est  de  mol 
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et  liquide  et  qui  se  doit  servir  chauld  ;  comme  sont  po¬ 
tages,  hachis,  fricassées  et  salades.  Ce  premier  service  est 
ce  qu’on  nomme  l’entrée  de  table.  Le  second  service  est 
de  rosty  et  houilly,  de  diverses  espèces  de  chairs,  tant 
d’oiseaux  que  d’autres  divers  animaux  terrestres  sça- 
chant  (comme  dit  est)  qu’il  n’est  question  de  poisson  à 
jour  de  chair.  Mais  encore  que  ce  soit  à  jour  de  poisson, 
il  y  aura  tel  ordre  de  service  comme  aux  jours  de  chair  ; 
d’autant  que  l’on  sert  aussi  bien  pour  l’entrée  et  pour  le 
second  service,  comme  pour  le  dessert,  qui  nous  est  quasi 
commun  avec  les  anciens.  L’issue  de  table  nous  est  com¬ 
munément  de  choses  froides,  comme  les  fruictages,  laie* 
tages  et  doulceurs.  » 

Les  voyageurs  étrangers  ne  tarissent  pas  sur  l’excel¬ 
lence  de  la  cuisine  française  ;  Angelo  de  Beatis,  compa¬ 
gnon  de  voyage  du  cardinal  Louis  d’Aragon  (1517-1518) 
écrit  :  «  Nulle  part  on  ne  fait  mieux  la  soupe,  les  pâtés 
et  les  gâteaux  de  toute  espèce.  On  y  mange  à  l’ordinaire 
de  bonne  viande  de  bœuf  et  de  veau,  mais  le  meilleur 
y  est  la  viande  de  mouton,  à  tel  point  que,  pour  une 
épaule  de  mouton  rôtie  avec  de  petits  oignons,  comme 
on  la  prépare  dans  toutes  les  régions  de  la  France,  vous 
renonceriez  volontiers  à  la  chère  la  plus  délicate.  Poulets 
et  chapons,  perdrix  et  faisans,  tout  cela  se  trouve  en 
abondance,  à  très  bon  marché  et  très  bien  accommodé,  et 
nulle  part  je  n’ai  rencontré  d’aussi  gras  et  excellent  gi¬ 
bier,  la  coutume  étant  dans  le  pays  de  ne  faire  la  chasse 
aux  animaux  sauvages  que  dans  la  saison  qui  convient 
à  chacun  d’eux.  » 

On  trouvera  plus  loin  l’opinion  de  Jérôme  Lippomano, 
ambassadeur  de  Venise. 

La  salle  à  manger.  —  Le  sol,  désormais  planchéié,  con¬ 
tinuait  à  être  jonché  de  fleurs  et  d’herbes  en  été  :  «  Nous 
trouvasmes  ceste  chambre  toute  jonchée  de  roses,  giro- 
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fiées  et  autres  fleurs,  mais  c’estoit  avec  beaucoup  d’espes- 
seur,  car  on  disoit  que  cela  soulageoit  les  pieds  de  celuy 
qui  estoit  le  seigneur  du  lieu  »,  Jit-on  dans  la  Description 
de  risle  des  Hermaphrodites  ;  en  hiver  on  couvrait  le  sol 
de  nattes  de  plus  en  plus  élégantes,  de  tapis  de  laine, 
voire  de  cuir  gaufré.  Les  murs  étaient  également  garnis 
de  nattes  ;  le  23  décembre  1532,  on  acheta  92  toises  de 
nattes  «  pour  le  par  terre  et  le  pourtour  de  la  chambre 
du  roy  et  austres  en  chastel  du  Louvre  ».  En  Angleterre, 
sous  Henri  VIII,  on  commença  à  tendre  les  murs  de  pa¬ 
pier  imitant  la  laine. 

Le  chauffage  était  assuré  par  les  grandes  cheminées 
qu’on  garnissait  de  feuillage  en  été,  ce  qui  présentait 
une  cachette  fort  commode  aux  amoureux  surpris, 
comme  cela  arriva  une  nuit  à  Bonnivet.  Vers  1520  appa¬ 
rurent  les  poêles  en  terre  vernissée,  d’importation  alle¬ 
mande. 

L’éclairage  n’avait  guère  subi  de  modification  depuis 
le  siècle  précédent,  si  ce  n’est  que  les  flambeaux  étaient 
souvent  en  métaux  précieux  et  richement  travaillés. 

Le  prix  des  chandelles  avait  été  taxé  par  un  arrêt  du 
Parlement,  en  1565  ;  celles  en  suif  de  bœuf  à  trois  sous 
tournois  la  livre,  celles  en  suif  de  mouton  à  trois  sous  six 
deniers  et  à  trois  sous  quatre  deniers  pour  celles  d’un 
tiers  de  suif  de  bœuf  et  de  deux  tiers  de  suif  de  mouton. 

On  avait  des  bougies  de  cire,  parfois  colorées. 

A  partir  de  1550,  des  tables  massives  et  sculptées  avec 
art  remplacèrent  les  tréteaux  d’antan  ;  il  y  eut  des  tables 
«  tirantes  »,  avec  une  rallonge  à  chaque  bout.  A  la  Cour, 
des  chaises  pliantes,  des  fauteuils,  des  chaises  à  pivot 
firent  leur  apparition,  alors  que  les  bancs  et  les  escabelles 
continuaient  à  servir  dans  les  milieux  bourgeois  et  dans 
les  cabarets.  L’Isle  des  Hermaphrodites  nous  représente 
Henri  III  assis,  avec  deux  de  ses  favoris,  «  dans  des  chai- 
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ses  de  velours,  faites  d’une  façon  qu’ils  appellent  brisée  ; 
le  reste  de  la  troupe  avoit  des  sièges  qui  s’ouvroient  et  se 
fermoient  comme  un  gaufrier  pris  à  rebours.  »  Les  tabou¬ 
rets,  souvent  très  riches,  qui  commençaient  à  jouer  un 
rôle  dans  l’étiquette,  ne  servaient  pas  dans  la  salle  à 
manger. 

Le  dressoir  disparaît  pour  faire  place  au  buffet  et 
à  la  crédence ,  ce  dernier  terme  étant  plus  spécialement 
réservé  à  la  Cour.  Dans  La  Description  de  l’isle  des  Her¬ 
maphrodites,  satire  de  la  Cour  d’Henri  III,  Artus  d’Em- 
bry  nous  dit  :  «  On  vouloit  nommer  cela  autresfois  le 
buffet,  mais  comme  les  termes  ne  sont  jamais  semblables 
en  ce  pays-là  deux  années  consécutives,  on  le  nommoit 
alors  la  crédence...  »  C’était  un  meuble  d’apparat,  garni 
des  plus  belles  pièces  d’argenterie. 

Linge  de  table.  —  Le  doublier  qui,  au  xve  siècle,  était 
l’apanage  des  rois,  des  princes,  des  princesses  et  des  ducs 
(les  comtes  n’avaient  droit  qu’à  une  nappe  simple),  dis¬ 
paraît  au  siècle  suivant  ;  la  table  fut  recouverte  de  deux 
nappes  distinctes  dont  la  supérieure  était  plissée  et  même 
parfumée  à  la  cour  d’Henri  III  :  «  Elle  était  pliée  d’une 
certaine  façon,  lit-on  dans  L’isle  des  Hermaphrodites , 
que  cela  ressemblait  fort  à  quelque  rivière  ondoyante 
qu’un  petit  vent  fait  doucement  soulever.  Car,  parmi  plu¬ 
sieurs  plis,  on  y  voy<  t  force  bouillons.  Dessous  cette 
nappe-cy,  il  y  en  avoi  encore  une  toute  unie,  qui  étoit 
plus  courte  que  celle  <  e  dessus.  » 

Les  serviettes  furent  l’objet  d’un  grand  luxe  ;  on  les 
fît  en  toile  damassée  ;  chacun  avait  sa  serviette  indivi¬ 
duelle,  changée  à  chaque  service,  mode  qui  passa,  au 
grand  regret  de  Montaigne  qui  écrit  :  «  Je  plains  qu’on 
n’aye  suivi  un  train  que  j’ai  veu  commencer  à  l’exemple 
des  rois,  qu’on  nous  changeast  de  serviette  selon  les  ser¬ 
vices,  comme  d’assiettes.  » 
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La  mode  des  fraises  empesées  obligea  de  nouer  la 
serviette  autour  du  cou  (auparavant  elle  se  portait  sur 
le  bras  ou  sur  l’épaule)  ;  c’était  parfois  une  opération 
difficile,  avec  une  fraise  volumineuse  au  point  que  cela 
devint  une  locution  proverbiale  de  dire  pour  quelqu’un 
se  trouvant  en  difficulté  «  qu’il  avait  de  la  peine  à  nouer 
les  deux  bouts  (de  la  serviette)  ».  On  fabriqua  des  ser¬ 
viettes  damassées  à  Reims  et  en  Normandie,  alors  qu’au- 
paravant  elles  venaient  de  Flandre.  Henri  III  les  voulut 
empesées,  et  le  pliage  artistique  des  serviettes,  qui  s’épa¬ 
nouit  au  siècle  suivant,  devint  une  des  tâches  du  maître 
d’hôtel. 

Argenterie .  —  Louis  XII  avait  interdit,  en  1508,  aux 
orfèvres  de  fabriquer  des  pièces  de  grosse  vaisselle  en 
argent,  mais  l’ordonnance  dut  être  rapportée  deux  ans 
plus  tard,  son  unique  effet  ayant  été  de  faire  acheter 
de  l’argenterie  à  l’étranger.  Tout  comme  au  Moyen  Age, 
les  grands  seigneurs  et  les  personnages  opulents  aimaient 
à  étaler  de  belles  pièces  d’argenterie,  souvent  très  artis¬ 
tiquement  travaillées,  pour  faire  preuve  de  magnificence. 
C’était  aussi  un  placement,  malheureusement  pas  de  tout 
repos,  car,  chaque  fois  qu’un  souverain  se  trouvait  à 
court  de  trésorerie,  il  enjoignait  à  ses  sujets  de  porter 
leur  vaisselle  d’argent  à  la  Monnaie,  en  échange  de  billets 
de  rente. 

François  Ier,  dont  la  vaisselle  avait  été  ciselée  par  Ben- 
venuto  Cellini.  fit  saisir,  en  1521,  toute  la  vaisselle  d’ar¬ 
gent  de  ses  sujets,  y  compris  celle  des  églises  :  Henri  II 
agit  de  même  en  1554  et  en  reçut  pour  360.000  livres. 
En  plus  des  objets  mentionnés  aux  siècles  précédents, 

1  Table  sculptée  du  XVI-  siècle  (Musée  du  Louvre). 

2.  Chaise  à  bras  à  médaille.  XVI-  siècle  ( Musée  des  Arts  Décoratifs). 

3.  Plat  de  Bernard  Palissy. 

4.  Fauteuil  caquetoire  en  velours  ciselée,  XVI-  siècle  ( Musée  des  Arts  Décoratifs). 

5.  Dressoir  en  chêne,  sculpté  en  hauts  et  bas  reliefs  (Musée  de  Cluny,  deuxième  moitié  du  XVI • 

siècle) 
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les  inventaires  nous  citent  des  réchauds,  des  garde-nap¬ 
pes  (dessous  de  plats),  des  tranchoirs  d’argent,  disques 
plats,  sans  ornements,  sur  lesquels  se  découpaient  les 
viandes  et  qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  les  tran¬ 
choirs  de  pain,  dont  on  tailla  encore  1.294  douzaines 
pour  le  sacre  de  Louis  XII  ;  les  drageoirs  de  table  et  de 
poche  furent  en  grande  vogue  sous  Henri  III  ;  le  pot  à 
aumônes  du  Moyen  Age  prit  le  nom  de  pot  ou  de  cor¬ 
beille  de  desserte  ;  les  fontaines,  plus  ou  moins  machi¬ 
nées,  restèrent  en  usage  pour  les  repas  d’apparat. 

A  la  table  du  souverain,  la  nef,  contenant  la  serviette, 
le  couvert,  la  salière,  le  cure-dents  du  souverain,  servai; 
dans  les  grandes  occasions  ;  en  service  courant  elle  était 
remplacée  par  le  cadenas,  en  forme  d’assiette  surmon¬ 
tant  un  tiroir  fermant  à  clef  et  servant  au  même  usage. 
Il  se  trouve  décrit  dans  Ulsle  des  Hermaphrodites  :  «  Je 
vis  une  sorte  d’assiette  non  de  la  forme  des  autres,  car 
elle  avoit  un  petit  rond  au  bout  qui  estoit  enlevé  et  un 
petit  enclos  en  long  en  forme  d’un  chetton  (tiroir),  où 
on  pouvoit  mettre  le  couteau,  la  fourchette  et  la  cuillère. 
Sur  le  reste  on  mettoit  le  pain.  Je  prenois  cela,  au  com¬ 
mencement,  pour  une  escritoire,  mais  on  me  dit  qu’on 
le  nommoit  lin  cadenas  !  » 

La  nef  était  toujours  sous  la  garde  des  gentilshommes 
de  la  chambre,  ce  qui  n’empêcha  pas  les  huguenots  d’y 
glisser  des  billets  offensants  pour  François  Pr. 

Poterie  et  faïence.  —  La  poterie  était  fabriquée  depuis 
l’époque  gauloise  ;  à  Paris,  sur  les  plaintes  des  habitants, 
les  potiers  durent  transporter  leurs  fours  hors  de  l’en¬ 
ceinte,  à  la  fin  du  xve  siècle  ;  mais  on  ne  connaissait  pas 
l’art  d’émailler  les  ustensiles  au  moyen  d’une  couverture. 
C’est  vraisemblablement  en  Italie  que  cet  art  prit  nais¬ 
sance,  et  le  nom  de  faïence  viendrait  de  la  ville  de 
Faënza,  près  de  Ravenne,  bien  que  le  bourg  de  Fayence 
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(Var)  revendique  aussi  cette  paternité  ;  Mézeray,  parlant 
de  l’entrée  de  Lesdiguières  dans  cette  localité,  dit 
«  qu’elle  est  plus  renommée  par  les  vaisselles  de  terre 
qu’on  y  fait  que  par  sa  grandeur  ni  son  importance  ». 
Toujours  est-il  que,  lorsqu’on  fut  obligé  de  se  démunir 
ou  de  cacher  son  argenterie,  il  fallut  recourir  aux  usten¬ 
siles  d’étain  ou  de  poterie  et  qu’on  en  importa  beaucoup 
d’Italie.  Bernard  Palissy,  s’inspirant  des  procédés  em¬ 
ployés  par  les  émailleurs  de  Limoges,  réussit,  en  1555, 
après  des  tribulations  bien  connues,  à  trouver  le  secret 
de  la  faïence  italienne  ;  il  se  borna  d’ailleurs  à  faire  des 
«  rustiques  figulines  »,  plats  décoratifs  ou  sujets  d’orne¬ 
ments  pour  les  grottes  et  les  jardins.  L’impulsion  étant 
donnée,  il  s’établit  des  manufactures  de  faïence,  blan¬ 
che  ou  décorée,  à  Paris,  à  Brissambourg-en-Saintonge, 
à  Nevers,  à  Bouen,  etc.  L’inconvénient  de  cette  vaisselle 
était  sa  fragilité  ;  il  lui  arrivait  souvent  d’être  mise  en 
pièces  à  la  fin  du  repas  trop  généreux.  Le  Journal  de 
Pierre  de  l’Etoile  raconte  que  le  2  janvier  1580  «  le  car¬ 
dinal  de  Biragues,  au  retour  du  baptême  d’un  de  ses  nep- 
veux  qu’il  tinst  sur  les  fonts  à  Sainte-Catherin e-du-Val- 
de  s-Ecoliers,  il  donna  la  collation  au  Roy,  aux  roynes 
et  aux  seigneurs  de  la  Cour,  dans  la  grande  gallerie  de 
son  logis,  magnifiquement  tapissée  et  parée,  en  laquelle 
il  y  eust  deux  longues  tables  couvertes  d’onze  et  douze 
cents  pièces  de  vaisselle  de  faïence,  pleines  de  confitures 
sèches  et  de  dragées  de  toutes  sortes,  accomodées  en 
chasteaux,  pyramides,  plate-formes  et  autres  façons  ma¬ 
gnifiques.  La  pluspart  de  laquelle  vaisselle  fut  rompue 
et  mise  en  pièces  par  les  pages  et  les  laquais  de  la  cour. 
Toute  la  vaisselle  estoit  excellemment  belle...  » 

C’est  de  cette  époque  que  date  l’expression  de  «  cas¬ 
seur  d’assiettes  »,  déformation  de  celle  de  «  casseur 
d’acier  »  usitée  auparavant. 


64  OUTEAUX,  CUILLERS  ET  FOURCHETTES 

Couteaux ,  cuillers  et  fourchettes.  —  Ce  que  nous  appe¬ 
lons  le  couvert  était  encore  fort  restreint  et  se  limitait 
souvent  au  couteau  ;  encore,  sauf  à  la  Cour  et  dans  les 
maisons  opulentes,  n’y  en  avait-il  pas  toujours  un  pour 
chaque  convive,  aussi  fallait-il  avoir  la  précaution  d’en 
avoir  un  dans  sa  poche  : 

Qui  aux  nopces  va  sans  Cousteau, 

Il  perd  des  lopins  bons  morceaux. 

Le  couteau  à  lame  pointue  servait  non  seulement  à 
diviser  les  morceaux,  mais  aussi  à  les  porter  à  la  bou¬ 
che  ;  s’en  servir  pour  se  curer  les  dents  était  un  manque 
de  savoir-vivre. 

Les  couteaux  de  Paris  étaient  les  plus  renommés  ;  sous 
Henri  IV  la  mode  fut  d’en  décorer  les  manches  de  sujets 
grotesques,  de  magots  chinois,  ce  qui  permit  à  Mathurin 
Régnier  de  nous  dépeindre  un  personnage 

...  dont  la  maussade  mine 

Ressemble  un  de  ces  dieux  des  couteaux  de  la  Chine. 

Au  début  de  xvie  siècle,  la  cuiller  était  encore  d’un 
usage  peu  habituel,  «  ie  m’ayde  peu  de  cuillier  et  de 
fourchette  »,  disait  Montaigne.  Les  potages  étaient  servis 
dans  des  écuelles  qu’on  portait  aux  lèvres  pour  boire  à 
même,  et  la  civilité  voulait  que  l’on  en  essuyât  le  bord 
quand  on  la  partageait  avec  une  voisine,  comme  c’était 
l’usage  ;  les  cuillers  étaient  toujours  exemptées  en  cas 
de  réquisition  d’argenterie. 

Leur  emploi  devint  obligatoire  avec  la  mode  des  larges 
fraises  du  temps  d’Henri  III,  et  l’on  dut  en  faire  avec 
de  très  longs  manches. 

La  mode  en  serait  due  à  la  reine  Margot  :  «  Comment 
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peut-on  manger  du  potage  avec  de  grandes  fraises  et 
être  galante  avec  des  vertugadins  ?  »  demandait  Forges 
de  Fresnes,  secrétaire  d’Henri  III,  à  Marguerite  de  Valois. 
Fille  se  fit  apporter  une  bouillie  et  une  cuiller  à  long  man¬ 
che.  «  Voilà  »,  dit-elle.  —  «  Oh,  dit  le  bonhomme,  pour  ce 
qui  est  du  haut,  me  voilà  tranquille  !  » 

La  fourchette,  employée  depuis  longtemps  en  cuisine, 
ne  l’était  guère  à  table  avant  le  xvie  siècle  ;  on  a  vu  que 
Charles  V  en  possédait  une  douzaine  et  Louise  de  Savoie 
une  seule.  Ce  fut  Henri  III  qui  mit  cet  instrument  à  la 
mode  pour  pouvoir  manger  proprement  avec  ses  fraises 
rigides  qu’il  empesait  lui-même  avec  de  la  farine  de  riz, 
l’amidon  ne  les  rendant  pas  assez  raides  à  son  gré  ;  ses 
mignons  imitèrent  son  exemple,  au  grand  scandale  des 
contemporains  et  non  sans  difficultés,  car  ces  fourchettes, 
habituellement  à  deux  dents  longues  et  pointues,  étaient 
d’un  maniement  assez  périlleux  pour  les  débutants.  C’est 
à  Venise,  à  son  retour  de  Pologne,  qu’il  avait  connu 
l’usage  de  la  fourchette. 

«  Premièrement,  lit-on  dans  L’isle  des  Hermaphrodi¬ 
tes,  ils  ne  touchoient  jamais  la  viande  avec  les  mains, 
mais  avec  des  fourchettes  ;  ils  la  portoient  jusques  dans 
leur  bouche,  en  allongeant  le  col  et  le  corps  sur  leur 
assiette...  car  il  est  deffendu  en  ce  pavs-là  de  toucher  la 
viande  avec  les  mains,  quelque  difficulté  à  prendre 
qu’elle  soit,  et  ayment  mieux  que  ce  petit  instrument 
fourchu  touche  à  leur  bouche  que  leurs  doigts...  et  lors  ce 
fut  un  plaisir  de  les  voir  manger  avec  leurs  fourchettes, 
car  ceux  qui  n’étoient  pas  du  tout  si  adroits  que  les  au¬ 
tres,  en  laissoient  autant  tomber  dans  le  plat  sur  leurs 
assiettes  et  par  le  chemin  qu’ils  mettoient  en  leurs  bou¬ 
ches...  »  Et  Àrthus  d’Embrv  s’étonne  qu’ils  se  lavassent 
encore  les  mains  à  la  fin  du  repas  puisqu’ils  ne  se  ser- 
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vaient  plus  de  leurs  doigts  pour  prendre  leurs  aliments, 
«  comme  cela  se  faisait  partout  ». 


L’usage  finit  par  s’en  répandre,  en  France  et  en  Italie 
du  moins,  mais  non  en  Angleterre,  car  en  1611  encore, 
un  voyageur  écrivait  ( ConieVs  Condities)  :  «  J’ai  observé 
dans  toutes  les  villes  italiennes  que  j’ai  traversées  une 
coutume  qui  n’existe  dans  aucun  des  autres  pays  que  j’ai 
vus.  Les  Italiens,  comme  aussi  la  plupart  des  étrangers 
qui  séjournent  en  Italie,  emploient  toujours  à  table  une 
petite  fourche  pour  couper  la  viande.  Tandis  qu’avec 
leur  couteau  ils  tranchent  la  viande  sur  le  plat,  de  l’au¬ 
tre  main  ils  maintiennent  cette  viande  sur  le  plat  avec 
la  susdite  fourche.  Et  la  raison  de  cette  curieuse  coutume 
est  que  les  Italiens  11e  peuvent  en  aucune  façon  souffrir 
que  l’on  touche  à  leur  plat  avec  les  doigts,  attendu  que 
tout  le  monde  n’a  pas  les  doigts  également  propres.  Sur 
quoi  j’ai  trouvé  bon  moi-même  d’imiter  la  coutume  ita¬ 
lienne,  non  seulement  pendant  que  j’étais  en  Italie,  mais 
aussi  en  Allemagne  et  souvent  aussi  en  Angleterre  de¬ 
puis  mon  retour  ;  lequel  fréquent  usage  de  ma  four¬ 
chette  m’a  valu  un  jour  les  railleries  de  mon  savant  ami, 
Laurent  Whitaker  qui,  dans  sa  joyeuse  humeur,  11’a  pas 
hésité  à  m’appeler  furtif er ,  c’est-à-dire  porte-fourche, 
mais  seulement  parce  que  j’employais  une  fourche  à 
table.  » 


Cure-dents.  — -  Le  mot  date  du  XVe  siècle  et  c'est  avec 
un  cure-dents  que  Gargantua  délogea  de  sa  bouche  les 
pèlerins  qu’il  avait  engloutis  avec  une  salade.  L’usage  des 
cure-dents  en  métal  précieux,  qu’on  portait  dans  une 
trousse,  à  la  ceinture  ou  au  cou.  se  perdit  peu  à  peu  ; 
François  Ier  et  Henri  II  en  possèdent  encore,  mais  ils  fu¬ 
rent  remplacés  par  des  tiges  de  lentisque  qu’Ambroise 
Paré  affirme  avoir  la  propriété  de  raffermir  les  dents 
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branlantes  ;  en  1576,  les  comptes  d’Henri  IV  renferment 
une  dépense  de  vingt  sols  par  mois  pour  cet  objet. 

Erasme,  dans  son  Traité  de  civilité ,  recommande  de  ne 
pas  se  laver  les  dents  avec  de  l’urine,  de  ne  pas  les  net¬ 
toyer  avec  un  couteau  ou  une  serviette,  mais  «  avec  un 
cure-dents  de  lentisque,  une  plume  ou  un  des  petits  os 
tirez  des  pieds  des  chappons  et  des  poulies  bouillies  ». 

L’amiral  de  Coligny  avait  la  manie  de  mâchonner 
constamment  un  cure-dents  et  de  le  mettre  sur  l’oreille 
ou  de  le  piquer  dans  sa  barbe  quand  il  ne  l’avait  pas  à 
la  bouche  ;  après  la  Saint-Barthélémy,  on  lui  mit  par  dé¬ 
rision  son  cure-dents  entre  les  lèvres,  avant  de  mutiler 
son  cadavre. 

Verres.  —  Au  début  du  xvie  siècle,  on  ne  fabriquait,  en 
France,  que  des  verres  grossiers.  «  Je  te  prie,  écrivait 
Bernard  Palissy,  considère  un  peu  les  verres  qui,  pour 
avoir  été  trop  communs  entre  les  hommes,  sont  devenus 
à  un  prix  si  vil,  que  la  plupart  de  ceux  qui  les  font, 
vivent  plus  méchaniquement  que  les  crocheteurs  de  Pa¬ 
ris...  et  ces  verres  sont  vendus  et  criés  par  les  villages, 
par  ceux  mêmes  qui  crient  les  vieux  chapeaux  et  les 
vieilles  ferrailles.  » 

Gentils  verres ,  verres  jolis , 

A  deux  liards  les  verres  de  bière... 

criaient  ces  colporteurs. 

Sauf  dans  les  milieux  les  plus  pauvres,  on  ne  voulait 
boire  que  dans  des  coupes  d’argent  ou  de  vermeil,  dans 
des  œufs  d’autruche  ou  des  noix  de  coco.  Montaigne 
cependant  ne  partageait  pas  ce  goût  :  «  Tout  métal  m’y 
déplaît  au  prix  d’une  matière  claire  et  transparente  :  que 
mes  yeux  y  tastent  aussy,  selon  leur  capacité.  » 

On  prisait  cependant  les  verres  orientaux,  «  ouvrages 
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de  Damas  »,  importés  par  les  Vénitiens  qui,  après  la 
prise  de  Constantinople,  attirèrent  chez  eux  des  verriers 
grecs  et  créèrent  les  célèbres  ateliers  de  Murano,  dont 
les  pièces,  malgré  leur  fragilité,  furent  recherchées  dans 
toute  l’Europe  ;  une  légende,  habilement  répandue  par 
ces  subtils  commerçants,  prétendait  qu’ils  se  brisaient 
d’eux-mémes  au  contact  d’un  poison. 

Ce  succès  suscita  des  concurrences  ;  en  divers  pays 
on  soudoya  des  ouvriers  italiens  ;  à  Anvers  on  fabriqua 
des  verres  «  fougères  »,  très  fins,  de  type  vénitien  et 
d’une  coloration  légèrement  brunâtre  due  aux  cendres 
potassiques  (de  fougères  ou  de  bois)  employées  comme 
fondant  ;  on  en  fit  de  plus  fins  encore  à  Liège  ;  à  la  fin 
du  siècle  on  obtint,  en  Espagne,  des  verres  blancs  en 
substituant  à  la  potasse,  la  soude  des  algues  et  des  va¬ 
rechs.  En  France,  Henri  IV  établit,  à  Saint-Germain,  un 
certain  Thesco  Mutio  qu’il  avait  fait  venir  de  Venise  et 
qui  obtint  de  beaux  résultats  en  se  servant  du  sablon 
d’Etampes  et  de  soude  de  Provence,  mais  cette  industrie 
périclita  lorsqu’elle  ne  fut  plus  subventionnée.  En  pro¬ 
vince  on  fit  des  verres  un  peu  partout,  dont  l’Exposition 
de  la  Vigne  et  du  Vin  montra  d’admirables  spécimens  en 
1936  :  verres  bourguignons,  roses  et  fumés,  de  formes 
amples  et  sculpturales,  verres  provençaux,  de  teinte  am¬ 
brée,  presque  dorée,  haute  tige  élancée,  verres  normands, 
blancs  ou  bleutés,  verres  poitevins,  plus  massifs,  souvent 
bordés  d’un  filet  bleu,  tous  d’une  perfection  de  forme  et 
d’une  sobriété  de  décor  qui  sont  îa  marque  de  l’artisan 
français. 

1-2.  Couvert  de  gala  (Fin  XVI ■  siècle). 

3-4. Couteau  et  fourchette  à  deux  dents  (Fin  XVI •  siècle ) 

5-6.  Couteau  et  fourchette  à  deux  dents  (Allemagne,  XVI •  siècle). 

7.  Couteau  à  large  lame  plate  (France,  XVI-  siècle) 

8.  Cure-dents  France,  XVI-  siècle) 

0.  Verre  français  émaillé  (XVI-  siècle).  * 

10.  Petite  coupe  en  verre  flligrané,  (Venise  XVI-  siècle). 
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Pendant  longtemps  on  préféra  les  «  verres  fougères  », 
croyant  que  le  vin  s’y  améliorait,  aux  verres  blancs  ou 
«  cristallins  ».  En  Allemagne  on  fabriquait  des  verres 
épais,  généralement  cylindriques,  souvent  décorés 
d’émaux. 

Aux  coupes,  hanaps,  etc.,  jusqu’alors  en  usage,  on  joi¬ 
gnit  les  vidrecomes,  hauts  récipients  sur  pied,  d’origine 
allemande,  fréquemment  décorés  d’émaux  ou  de  gravu¬ 
res,  parfois  licencieuses,  comme  celui  possédé  par 
Henri  III  où,  selon  Brantôme,  «  estoyent  taillés  bien  gen¬ 
timent  et  subtilement  au  burin  plusieurs  scènes  de  l’Aré- 
tin.  Quand  ce  prince  festinoyt  les  dames  et  filles  de  la 
Cour,  ses  sommeliers  ne  falloyent  jamais  de  leur  bailler 
à  boire  dedans  et  il  falloit  bien  qu'elles  bussent  là  ou 
qu’elles  éclatassent  de  soif.  Pour  ce,  aucunes  fermoient 
les  yeux  en  buvant,  les  aultres,  moins  vergogneuses, 
poinct.  » 

Rabelais  emploie  le  terme  de  verre  comme  générique 
de  tout  vase  à  boire  :  «  En  aultres  cent  formes  de  verres, 
comme  verres  à  pied,  verres  à  cheval,  cuveaulx,  retom¬ 
bes,  lianatz,  breusses,  jadaulx,  salvernes,  taces,  gobelets 
et  telle  semblable  artillerie  bachique.  »  (Quint  Livre, 
Ch.  XXXIV.) 

Les  récipients  servant  à  verser  les  boissons  subirent 
peu  de  modifications,  on  employait  toujours  des  buires, 
des  aiguières,  des  cruches,  en  terre,  en  grès,  en  métal, 
plus  ou  moins  riches  selon  les  fortunes.  Les  bouteilles  de 
verre  devinrent  d’un  usage  plus  commun  ;  les  canes  et 
canettes,  avec  anse  et  couvercle,  remplaçaient  les  quen- 
nes  du  Moyen-Age  et  servaient  de  mesures. 

Domestiques .  —  C’est  d’une  ordonnance  du  21  fé¬ 
vrier  1565  que  date  l’obligation  de  donner  des  certificats 
aux  domestiques.  Les  gens  qui  voulaient  entrer  en  ser¬ 
vice  devaient  «  faire  apparoir  à  leurs  maistres,  par  acte 
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valable  et  authentique,  de  quelle  part,  maison  et  lieu, 
et  pour  quelle  occasion  ils  sont  sortiz...  »,  s’ils  avaient 
déjà  servi  ils  devaient  produire  «  suffisante  attestation 
de  leurs  premiers  maistres  de  l’occasion  pour  laquelle 
ils  sont  sortiz  ».  Il  était  défendu  d’engager  des  domes¬ 
tiques  sans  certificat  ou  de  les  congédier  «  sans  leur 
bailler  l’acte  de  l’occasion  de  leur  congé  ».  Tout  domes¬ 
tique  trouvé  sans  certificat  était  considéré  comme  vaga¬ 
bond. 

Nombre  et  heures  des  repas.  —  Au  début  de  son  règne, 
Louis  XII  dînait  à  10  heures  du  matin  et  soupait  à 
5  heures  ;  «  après  souper,  environ  entre  4  et  5,  nous  ai- 
lasmes  avec  le  Roy  chasser  dans  le  parcq  »,  écrivait  Jean 
Gautier  à  Marguerite  d’Autriche.  Après  son  troisième 
mariage,  avec  Marie  d’Angleterre,  «  cette  jeune  guille- 
dine,  comme  dit  Brantôme,  qui  le  mena  en  paradis  tout 
droit  et  plus  tost  qu’il  n’eust  voulu  »  les  repas  furent  re¬ 
tardés  d’une  heure.  Cet  horaire  persista  sous  ses  succes¬ 
seurs. 

Joseph  Duchesne  (Quercetanus),  médecin  de  Henri  IV, 
recommandait  de  faire  le  premier  repas  entre  10  et 
11  heures  ;  ce  repas  devait  durer  une  heure,  après  «  faut 
se  contenir  à  table,  sans  en  bouger,  une  demi-heure  pour 
le  moins,  en  devis  agréables  avec  la  compagnie  ».  Sou¬ 
per  à  5  heures  puis,  «  sur  les  9  heures  en  esté,  il  sera 
temps  d’allumer  les  chandelles  et  penser  à  s’aller  coucher 
à  dix  ». 

Montaigne  nous  dit  qu’il  se  levait  à  7  heures,  dinaît  à 
onze  et  soupait  à  six. 

Les  médecins  recommandaient  de  ne  pas  manger  au 
saut  du  lit,  avant  d’avoir  pris  quelque  exercice,  avis  que 
Rabelais  ne  partageait  pas,  aussi  ne  manque-t-il  pas  de 
faire  déjeuner  son  héros  :  Sa  toilette  étant  faite,  Gar¬ 
gantua  «  desjeunovt,  pour  abattre  la  rouzée  et  maulvais 
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aer,  belles  tripes  frites,  belles  charbonnades,  beaulx  .jam¬ 
bons,  ])elles  cabirotades  et  force  soupes  de  Prime.  Pono- 
crates  lui  remonstroit  que  tant  soudain  ne  debvoit  re- 
paistre  au  partir  du  lict.  sans  avoir  premièrement  faict 
quelque  exercice.  —  Quov,  respondit  Cxargantua,  n’ay-je 
faict  suffisamment  exercice  ?  Je  me  suis  vaultré  six  ou 
sept  tours  parmy  le  lict  devant  que  me  lever.  Ne  est-ce 
pas  assez  ?  Le  pape  Alexandre  ainsi  faisoit,  par  le  conseil 
de  son  médecin  juif,  et  vesquit  jusques  à  la  mort,  disant 
piz  des  envieux.  Mes  premiers  maistres  me  y  ont  accous- 
tumé  disant  que  le  desjeuner  faisoit  bonne  mémoire  ; 
pourtant  y  beuvoient  les  premiers.  Je  m’en  trouve  fort 
bien  et  n’en  disne  que  mieulx.  » 

Dans  la  bourgeoisie  et  le  peuple,  les  heures  des  repas 
étaient  moins  fixes  et  le  dîner  se  prenait  souvent  à  midi. 
«  Les  Parisiens,  dit  l’ambassadeur  Lippomano,  sont  très 
désordonnés  dans  leur  manière  de  manger,  car  ils  man¬ 
gent  4  à  5  fois  par  jour  sans  règle  ni  heure  fixe.  »  Ils 
suivaient  la  rèçle  édictée  par  Pantagruel  ( Quart  Livre, 
Ch.  LXIV)  :  «  Il  n’est  d’orloge  plus  juste  que  le  ventre. 
Dio  genès,  interrogé  à  quelle  heure  doibt  l’homme  se  re- 
paistre,  respondit  :  Le  riche  quant  aura  faim,  le  pauvre 
quant  il  aura  de  quoy.  » 

Usages  de  table .  —  Le  traité  de  civilité  qu’Erasme  ré¬ 
digea  pour  un  prince  de  la  maison  de  Bourgogne,  débute 
par  un  éloge  des  qualités  françaises  :  «  Encore  que  la 
nation  française  ne  cède  à  nulle  autre,  ains  elle  excède 
en  toutes  honnesteté,  contenance,  geste,  mœurs  et,  pour 
faire  bref,  en  toutes  manières  de  faire  et  de  dire,  hu¬ 
maines  et  civiles,  lesquelles  elle  semble  avoir  quasi  de 
nature,  tellement  que  les  estrangiers,  même  les  Italiens, 
deviennent  lourds,  grossiers  et  se  font  mocqucr  d’eux  s’ils 
veulent  ensuyvre  leur  grâce,  tant  bonne  et  tant  ouverte, 
laquelle  sans  en  rien  se  contrefaire,  monstrent  naïve- 
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ment,  courtoisement,  libéralement  les  Françoys  en  tous 
leurs  actes  et  leurs  dicts.  »  Et  voici  quelques-uns  des 
préceptes  qu’il  inculque  à  son  pupille  :  Avant  de  se  met¬ 
tre  à  table,  il  faut  se  laver  les  mains,  se  curer  les  ongles, 
lâcher  son  urine  à  l’écart,  au  besoin  se  soulager  le  ven¬ 
tre.  -  -  Poser  un  coude  ou  deux  sur  la  table  n’est  excu¬ 
sable  que  pour  un  vieillard  ou  un  malade.  —  Il  est  in¬ 
convenant  de  se  dandiner  sur  sa  chaise,  comme  si  on 
voulait  lâcher  un  vent.  — *  Si  l’on  donne  une  serviette,  il 
faut  la  poser  sur  l’épaule  ou  le  bras  gauche.  —  Il  faut 
ôter  son  chapeau,  à  moins  que  ce  soit  contraire  à  l’usage 
du  pays.  —  Le  verre  se  place  à  droite,  ainsi  que  le  cou¬ 
teau,  le  pain  à  gauche.  —  Commencer  le  repas  par  boire 
est  le  fait  des  ivrognes.  On  ne  doit  boire  qu’après  le  po¬ 
tage,  au  second  plat.  —  Il  faut  auparavant  s’essuyer  les 
lèvres  avec  la  serviette  ou  avec  son  mouchoir,  surtout  si 
tout  le  monde  boit  dans  la  même  coupe.  —  Il  est  grossier 
de  plonger  son  doigt  dans  les  sauces,  de  fouiller  dans 
les  plats.  —  Il  est  également  inconvenant  de  lécher  ses 
doigts  ou  de  les  essuyer  après  ses  habits,  il  vaut  mieux 
se  servir  de  la  serviette  ou  de  la  nappe.  —  On  se  sert 
dans  les  plats  avec  trois  doigts.  —  Il  est  malpropre  de 
ramener  du  fond  de  sa  gorge  des  aliments  qu’on  a  déjà 
mâchés  et  de  les  remettre  dans  son  assiette,  de  jeter  les 
os  sous  la  table,  de  lécher  les  assiettes.  —  Le  sel  doit  se 
prendre  avec  le  couteau  et  non  avec  les  doigts.  —  Il  est 
malséant,  surtout  pour  un  enfant,  de  rapporter  ce  qui 
s’est  dit  à  table,  inter  pocula.  — -  L’enfant  doit  apprendre 
à  découper.  » 

L’usage  était  toujours  de  porter  des  santés  et  la  poli¬ 
tesse  voulait  qu’on  fît  aussitôt  raison,  ce  qui  s’appelait 
piéger,  mais  cela  n’était  admis  qu’entre  égaux,  à  moins 
qu’un  seigneur,  par  faveur  particulière,  y  invitât  ses 
inférieurs  ;  Marie  Stuart,  la  veille  de  son  exécution,  but 
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à  tous  ses  gens  à  la  fin  du  souper  et  leur  commanda  de 
piéger. 

Décors  de  table.  Machineries.  —  La  mode  fut,  dans  les 
réceptions  d’apparat,  de  décorer  la  table  avec  des  sujets 
allégoriques.  Lors  de  l’entrée  de  la  reine  Elisabeth  d’Au¬ 
triche,  femme  des  Charles  IX,  qui  se  fit  un  vendredi,  le 
festin  offert  par  la  ville  comporta  une  abondance  extra¬ 
ordinaire  de  poissons  et  de  pâtisseries.  L’originalité  fut 
que  les  plats,  les  écuelles  étaient  en  sucre,  ainsi  que  les 
six  grandes  pièces,  représentant  la  naissance  de  Minerve, 
son  enfance,  son  combat  avec  la  Gorgone,  son  entrée  à 
Athènes  avec  Persée,  la  plantation  de  l’olivier  et  un  na¬ 
vire  contenant  tous  les  animaux  des  tropiques  ;  tout  cela 
était  ciselé  en  sucre,  ce  qui  ne  s’était  encore  fait  qu’à 
Venise. 

En  1600,  lors  des  fiançailles  de  sa  nièce  Marie  avec 
Henri  IV,  le  Grand-Duc  de  Toscane  offrit  à  Florence  un 
festin  magnifique  au  cours  duquel  on  vit  une  magni¬ 
ficence  d’un  nouveau  genre  :  «  Après  le  premier  service, 
la  table  se  départit  en  deux  et  s’en  alla  une  partie  à 
droite,  l’autre  à  gauche  et,  au  même  moment,  surgit  de 
terre  une  nouvelle  table  chargée  très  exquisement  de 
toutes  sortes  de  fruits,  de  dragées  et  de  confitures.  Et 
quand  de  mesme  cette  table  fut  disparue  comme  l’autre, 
il  en  vint  une  troisième,  toute  reluisante  de  précieux 
tapis,  miroirs  et  autres  choses  plaisantes  à  voir  et  faisant 
au  long  et  au  large  un  brillement  admirable.  Puis  après, 
la  quatrième  se  leva,  couverte  des  jardins  d’Alcinoüs,  qui 
sont  vergers  de  Sémiramis,  pleins  de  diverses  fleurs  et 
les  autres  chargés  de  fruits,  avec  fontaine  à  chaque  bout 
de  la  table  et  infinis  petits  oiseaux  qui  s’envolèrent  parmi 
la  salle.  » 

Entremets.  —  Aux  «  entremets  »  compliqués  du  moyen 
âge,  la  mode,  instaurée  surtout  par  Catherine  de  Médicis, 
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substitua  de  véritables  ballets.  La  reine  Margot  nous  a 
laissé  la  description  de  celui  qui  eut  lieu  dans  une  île, 
près  de  Bayonne,  pour  l’entrevue  que  Catherine  et  son 
fils,  Charles  IX,  eurent  avec  Isabelle  de  France,  femme 
de  Philippe  II  d’Espagne,  accompagnée  du  duc  d’Albe. 
Brantôme  nous  a  également  laissé  quelques  descriptions 
savoureuses  de  ce  genre  de  divertissement. 

Comment  on  mangeait  à  Paris.  —  En  1577,  l’ambassa¬ 
deur  vénitien  Jérôme  Lippomano  nous  trace  le  tableau 
suivant  : 

«  Les  Français  mangent  peu  de  pain  et  de  fruits,  mais 
beaucoup  de  viande  ;  ils  en  chargent  la  table  dans  leurs 
banquets.  Elle  est,  du  reste,  bien  rôtie  et  bien  assaison¬ 
née  d’ordinaire.  On  aime,  en  France,  les  pâtisseries  plus 
qu’ailleurs,  c’est-à-dire  la  viande  cuite  dans  la  poêle  ; 
dans  les  villes  et  même  dans  les  villages,  on  trouve  des 
rôtisseurs  et  des  pâtissiers  qui  débitent  toutes  sortes  de 
mets  tout  prêts  ou  du  moins  arrangés  de  manière  qu’il 
ne  leur  manque  que  la  cuisson.  Il  y  a  une  chose  qui  m’a 
paru  longtemps  incroyable,  c’est  qu’un  chapon,  une  per¬ 
drix,  un  lièvre  coûtent  moins  cher,  tout  prêts,  bardés  et 
rôtis,  qu’en  les  achetant  tout  vifs  au  marché  ou  dans  les 
environs  de  Paris.  Cela  vient  de  ce  que  les  rôtisseurs,  les 
prenant  en  gros,  les  ont  à  bas  prix  et  peuvent  les  reven¬ 
dre  de  même  ;  il  leur  suffit  de  gagner  huit  ou  dix  deniers 
pourvu  que  leur  argent  circule  et  leur  rapporte  tous  les 
jours  quelque  chose.  Le  porc  est  l’aliment  accoutumé  des 
pauvres  gens,  mais  de  ceux  qui  sont  vraiment  pauvres. 
Tout  ouvrier,  tout  marchand,  si  chétif  qu’il  soit,  veut 
manger,  les  jours  gras,  du  mouton,  du  chevreuil,  de  la 
perdrix,  aussi  bien  que  les  riches,  et  les  jours  maigres,  du 
saumon,  de  la  morue,  des  harengs  salés  qu’on  apporte 
des  Pays-Bas  et  des  îles  septentrionales  en  très  grande 
abondance.  Les  magasins  de  Paris  en  regorgent.  On 
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mange  aussi  du  beurre  frais  et  des  laitages.  Les  légumes 
y  sont  à  foison,  spécialement  les  pois  blancs  et  verts, 
ceux-ci  sont  plus  tendres  et  d’une  cuisson  plus  facile. 
Quant  aux  autres  espèces  de  légumes,  on  n’en  fait  pas 
grand  usage  ;  en  quelques  endroits,  on  mange  un  peu  de 
lentilles,  et  des  fèves  presque  jamais. 

«  Paris  a  en  abondance  tout  ce  qui  peut  être  désiré. 
Les  marchandises  de  tous  les  pays  y  affluent  ;  les  vivres 
y  sont  apportés  par  la  Seine,  de  Picardie,  d’Auvergne, 
de  Bourgogne,  de  Champagne,  de  Normandie,  aussi  quoi¬ 
que  la  population  soit  innombrable,  rien  n'y  manque  ; 
tout  semble  tomber  du  ciel.  Cependant,  le  prix  des  comes¬ 
tibles  y  est  peu  élevé  ;  à  vrai  dire,  les  Français  ne  dépen¬ 
sent  pour  nulle  autre  chose  que  pour  manger  et  faire 
ce  qu’ils  appellent  bonne  chère.  C’est  pourquoi  les  bou¬ 
chers,  les  rôtisseurs,  les  revendeurs,  les  pâtissiers,  les 
taverniers  s’y  trouvent  en  telle  quantité  que  c’est  une 
vraie  confusion  ;  il  n’est  rue  tant  soit  peu  remarquable 
qui  n’en  ait  sa  part.  Voulez-vous  acheter  des  animaux 
au  marché  ou  bien  de  la  viande  ?  Vous  le  pouvez  à  toute 
heure,  en  tout  lieu.  Voulez-vous  votre  provision  toute 
prête,  cuite  ou  crue  ?  Les  rôtisseurs,  les  pâtissiers,  en 
moins  d’une  heure,  vous  arrangent  un  dîner,  un  souper, 
pour  dix,  pour  vingt,  pour  cent  personnes  ;  le  rôtisseur 
vous  donne  la  viande,  le  pâtissier  les  pâtés,  les  tourtes, 
les  entrées,  les  desserts,  le  cuisinier  vous  donne  les  gelées, 
les  sauces,  les  ragoûts.  Cet  art  est  si  avancé  à  Paris  qu’il 
y  a  à  Paris  des  cabarets  qui  vous  donnent  à  manger  chez 
eux  à  tout  prix,  pour  un  teston,  pour  un  écu,  pour  quatre, 
pour  dix,  pour  vingt  même  par  personne,  si  vous  le  dési¬ 
rez.  Mais  pour  vingt  écus  on  vous  donnera,  j’espère,  la 
manne  en  potage  et  le  phénix  rôti,  enfin  tout  ce  qu’il  y  a 
au  monde  de  plus  précieux.  Les  princes  et  le  roi  lui- 
même  y  vont  quelquefois.  » 
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Pierre  Belon  confirme  l’opinion  de  Lippomano  : 
«  Dans  le  repas  d’un  simple  bourgeois,  l’on  voirra  deux 
ou  trois  ou  quatre  douzaines  de  vaisselles  salies  ».  Et 
il  nous  décrit  l’ordre  du  service  :  «  Pour  entrées  nous 
avons  mille  petits  déguisements  de  chair,  comme  pota¬ 
ges,  fricassées,  salades  ;  le  second  service  est  de  rôti  et 
de  bouilli  de  diverses  viandes,  tant  de  boucherie  que  de 
gibier.  Pour  issue  de  table,  choses  froides,  comme  fruic- 
tages,  laictages  et  doulceurs,  rissoles,  petits  choux  tout 
chauds,  petits  gâteaux  baveux,  ratons  de  fromage,  mar¬ 
rons,  pommes  de  Capendu,  salade  de  citrons  ou  de  gre¬ 
nades  ».  Dans  un  Mémoire  pour  faire  un  écriteau  pour 
un  banquet ,  se  trouve  une  longue  liste  des  plats  alors  en 
faveur. 

Les  grands  seigneurs  rivalisaient  de  luxe  et  de  délica¬ 
tesse  pour  leur  table  ;  le  maréchal  de  Saint- André,  nous 
dit  Brantôme  :  «  Et  certes  estoit  par  trop  excessif  en 
friandises  et  délicatesses  de  viandes,  tant  de  chair  que 
de  poisson  et  autres  friands  mangers  ;  tellement  que 
quelqu’un  qui  n’eust  ouy  parler  que  de  sa  vie  délicieuse, 
n’eust  jamais  pu  ny  en  juger,  ny  croire  qu’il  fust  esté  un 
si  grand  Capitaine  ».  Et  le  même  auteur  nous  cite  encore 
le  connétable  Anne  de  Montmorency  qui  était  sobre, 
jeûnait  tous  les  vendredis,  mais  tenait  à  avoir  une  table 
somptueuse  ;  Charles-Quint  vint  un  jour  à  l’improviste 
lui  demander  à  dîner,  au  moment  où  il  se  mettait  à 
table  ;  «  il  la  trouva  aussi  bien  pourvue  et  chargée 
de  vivres,  et  aussv  bien  app restez  et  assaisonnez  que 
s’ils  eussent  esté  à  Paris  ou  dans  quelque  autre  bonne 
ville  de  France  ;  dont  l’Empereur  s’estonna  si  fort  qu’il 
dict  qu’il  n’y  avoit  telle  grandeur  au  monde  ». 

On  trouve  dans  les  Classiques  de  la  table ,  d’après  M. 
C.  Turpin,  une  description,  à  la  mode  romantique,  d’un 
festin  au  temps  de  Henri  II. 
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Chez  les  gentilshommes  campagnards,  les  choses  se 
passaient  plus  simplement  :  «  Au  temps  du  grand  roi 
François,  affirme  Noël  du  Fail  dans  le  Sire  d'Eutrapel, 
on  mettait  encore,  en  beaucoup  de  lieux,  le  pot  sur  la 
table  sur  laquelle  il  y  avait  seulement  un  grand  plat 
garni  de  bœuf,  mouton,  veau  et  lard  et  la  grande  bras¬ 
sée  d’herbes  cuites  et  composées  ensemble,  dont  se  faisait 
un  brouet,  vrai  restaurant  et  élixir  de  vie.  En  cette  mé¬ 
lange  de  vivres  ainsi  arrangés  chacun  y  puisait  comme 
bon  lui  semblait  et  selon  son  appétit  ;  tout  y  courait  à 
la  bonne  foi.  Ne  se  présentaient  comme  en  ce  jour  une 
certaine  graine  d’homme  qui,  ambitieusement,  départis¬ 
sent  les  morceaux,  faisant  les  rangs  pour  les  premières 
distributions  d’iceux,  mécontentant  et  tirant  les  mérites 
en  diverses  jalousies.  Tous  y  mangeaient  du  gras,  du 
maigre,  chaud  ou  froid,  selon  son  appétit,  sans  autre 
formalité  de  table,  salisses  et  une  longue  platelée  de 
friandises  qu’on  sert  aujourd’huy  en  petites  écuelles  rem¬ 
plies  de  montres  (échantillons)  seulement.  Ainsi  nos  hom¬ 
mes  vivant  de  fumées,  discours,  baisemains  et  révérences 
ne  sont  que  demi-hommes  longuets,  grêles  comme  sang¬ 
sues,  dissimulés  comme  renards  et  affétés  comme  l’ai¬ 
guille  d’un  pelletier.  » 

Et  l’on  allait  se  laver  les  mains  au  puits,  à  la  pierre 
duquel  on  aiguisait  les  couteaux  «  pour  mieux  couper  de 
longues  et  larges  lèches  de  gras  jambon  ou  grosse  et 
tremblante  pièce  de  bœuf  salé  et  icelles  tranches  sur  le 
pain  bis  et  bien  fait  ». 

Le  connétable  de  Montmorency  qui,  avons-nous  vu, 
tenait  une  table  somptueuse,  exprime  sensiblement  les 
mêmes  regrets  :  «  Un  gentilhomme  ayant  atteint  jusqu’à 
500  livres  de  revenu,  ne  sait  plus  ce  que  c’est  de  faire 
bonne  chère,  parce  que,  voulant  trancher  du  grand,  il 
mange  à  la  salle,  à  l’appétit  de  son  cuisinier,  où  aupara- 


A  LA  COUR 


79 


vant,  prenant  ses  repas  à  la  cuisine,  il  se  faisait  servir  à 


sa  fantaisie  ». 

A  r Hôtel  de  Ville.  —  L’édilité  parisienne  ne  manquait 
jamais  d’offrir  un  festin  lors  de  l’entrée  solennelle  des 
reines  de  France.  L’ordre  n’y  régnait  pas  toujours,  com¬ 
me  ce  fut  le  cas  pour  le  déjeuner  offert  à  Marie  d’An¬ 
gleterre,  troisième  femme  de  Louis  XII,  le  26  novembre 
1514.  Entrée  en  grande  pompe,  précédée  du  duc  de  Va¬ 
lois- Angoulème,  qui  devait,  cinq  semaines  plus  tard, 
monter  sur  le  trône  sous  le  nom  de  François  VT,  et  du 
duc  de  Suffolk,  suivie  de  la  comtesse  de  Vendôme  «  et 
autres  grosses  dames  »,  la  petite  reine  dut  attendre  chez 
le  concierge  que  l’escalier  fût  évacué,  l’édifice  ayant  été 
envahi  de  telle  façon  «  qu’on  ny  povoit  tourner  »  et  que, 
les  convives  de  marque  une  fois  installés  dans  la  grande 
salle  de  la  maison  aux  piliers,  «  les  porteurs  de  viandes 
ne  povoient  avoir  passage  par  les  portes  »,  si  bien  que 
la  moitié  du  repas  resta  dans  les  cuisines,  faute  de  pas¬ 
sage.  On  avait  pourtant  préparé  «  moult  beaux  entre¬ 


mets  ». 


Le  14  juin  1549,  les  choses  furent  mieux  organisées 
pour  le  dîner  de  Catherine  de  Médicis,  qui  eut  lieu  dans 
la  grande  salle  de  l’évêché,  l’hôtel  de  ville  étant  en  pleine 
reconstruction. 

A  la  Cour.  —  Au  début  du  siècle,  Charles  VIII  avait 
14  maîtres  d’hôtel,  dont  un  Premier;  un  premier  et  6  pan- 
netiers,  9  valets-tranchants,  10  échansons,  7  officiers  de 
panneterie,  5  d’éehansonnerie,  26  officiers  de  cuisine,  9 
de  fruiterie,  6  pour  l’office  du  serdeau  ;  pour  le  Com¬ 
mun,  il  avait  un  premier  et  19  maîtres  d’hôtel  ordinaires, 
un  premier  et  9  pannetiers,  un  premier  et  7  échansons, 
un  premier  et  4  écuyers-tranchants,  13  écuyers  de  cui¬ 
sine  et  autant  d’échansonnerie  et  29  officiers  de  cuisine, 
La  reine  Anne  avait  un  grand-maître  d’hôtel,  un  pre- 
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mier  et  11  maîtres  d’hôtel  ordinaires,  lin  premier  et  9 
pannetiers,  un  premier  et  7  échansons.  un  premier  et 
4  écuyers-tranchants,  13  écuyers  et  13  officiers  de  cuisine, 
4  officiers  de  fruiterie,  2  sommeliers  et  2  aides  d’échan- 
sonnerie,  4  clercs  d’office,  2  garde-vaisselle,  pour  le  ser¬ 
vice  de  la  Bouche  ;  pour  le  Commun  elle  avait  5  écuyers 
de  cuisine,  dont  un  premier,  7  officiers  de  panneterie, 
7  d’échansonnerie  et  14  de  cuisine. 

Et  il  y  avait  encore  une  maison  distincte  pour  le  dau¬ 
phin. 

Louis  XII  réduisit  quelque  peu  ce  personnel.  Fran¬ 
çois  Ier,  qui  avait  d’autres  préoccupations  sensuelles  que 
celles  de  la  gourmandise,  tenait  surtout  à  la  somptuosité 
du  service.  Où  qu'il  se  trouvât,  en  campagne  ou  à  la 
chasse,  on  dressait  toujours  :  la  table  du  Roi,  celle  du 
Grand-Maître,  celles  des  Chambellans,  celle  des  Gentils¬ 
hommes  servants,  celle  des  valets  de  bouche  et  tant  d’au¬ 
tres,  dit  Brantôme,  «  très  bien  servies  et  que  rien  n’y 
manquoit,  et  ce  qui  estoit  le  plus  remarquable,  c’est  que 
dans  un  village,  dans  une  forêt,  dans  les  assemblées,  l’on 
y  estoit  traité  comme  si  Ton  eust  esté  dans  Paris  ». 

La  Maison-Bouche  comportait  27  maîtres  d’hôtels,  33 
pannetiers,  20  échansons.  15  valets-tranchants,  des  queux, 
des  potagers,  des  hastiers,  des  saulciers,  des  barilliers, 
des  aides  et  employés  de  fruiterie,  de  fourrière,  etc. 

Les  reines  avaient  chacune  leur  maison  et  celle  des 
enfants  devait  également  être  des  plus  importantes,  si 
l’on  en  juge  par  un  mémoire  de  dépenses  faites  le  ven¬ 
dredi  25  octobre  1521  au  château  d’Amboise  ;  le  Dau¬ 
phin,  qui  mourut  en  1536,  avait  alors  quatre  ans  ;  son 
frère,  le  duc  d’Orléans,  le  futur  Henri  IL  n’en  avait  que 
trois.  Charlotte  de  France  était  âgée  de  neuf  ans  et  sa 
sœur,  Magdeleine,  avait  à  peine  un  an  ;  pour  eux  et  pour 
«  leur  train  »,  la  dépense  comprend  :  49  douzaines  de 
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pains  (à  3  sols  la  douzaine),  55  septiers  de  vin  blanc  et 
claret  ;  pour  la  cuisine  de  bouche,  on  employa  4  bro¬ 
chets,  8  lancerons,  8  carpes,  3  merlus,  300  huystres  écal- 
lées,  3  quarterons  de  barbillons  de  compte,  5  plats  de 
menus  poissons,  5  quarterons  de  harengs  sors,  6  plies  de 
la  Loire  et  3  grandes  perches  au  prix  total  de  19  livres 
5  sols  ;  26  livres  de  beurre,  200  œufs,  plus  27  livres  de 
beurre  et  300  œufs  pour  la  cuisine  de  commun  ;  on  con¬ 
somma  en  outre  5  livres  d’amandes,  une  livre  et  un  quar¬ 
teron  d’orge  mondé,  1  livre  de  sucre  fin  et  deux  livres  de 
gros,  une  once  de  cannelle,  4  onces  de  poudre  blanche; 
autant  de  menues  épices  et  de  poivre.  Il  fut  alloué  10  sols 
à  une  nourrisse  retenue  et  60  sols  à  Guillaume  Gapet  et 
Gabriel  Miro,  médecins.  Le  total  des  dépenses  se  monta 
à  80  livres,  2  sols  et  8  deniers.  Le  «  train  »  de  ces  enfants 
devait  être  considérable  ! 

En  1520,  François  Ier,  visitant  les  travaux  du  port  du 
Havre,  fut  reçu  par  les  échevins  d’Harfleur,  dont  les 
comptes  ont  conservé  le  mémoire  de  dépense  du  repas 
qui  lui  fut  offert,  qui  comprenait  15  douzaines  et  demie 
de  pains,  des  perdrix,  canards,  videcoqs,  plouviers,  la¬ 
pins,  chapons  et  autres  sauvagines,  2  moutons,  4  gigots 
de  mouton,  6  tartes,  8  livres  de  lard  à  larder,  une  dou¬ 
zaine  de  verres  à  pied,  57  gallons  de  vin  et  un  ponchon 
de  vin  clairet  d’Orféans,  le  tout  se  montant  à  35  livres 
16  sols. 

Henri  II  mange  et  boit  fort  modérément  ;  il  dîne  après 
la  messe,  mais  avec  bien  peu  d’appétit,  lit-on  dans  la  cor¬ 
respondance  des  envoyés  vénitiens  Lorenzo  Contarini  et 
Giovanni  Capello  (1555)  ;  il  continua  cependant  les  tra¬ 
ditions  fastueuses  de  son  père  ;  il  codifia  l’étiquette  de 
sa  table  qui  sera  réglée  avec  minutie  par  Henri  III.  Pour 
le  dîner  et  le  souper,  l’écuyer-tranchant,  précédé  de 
l’huissier  de  la  salle  et  suivi  des  officiers  chargés  de  cou 


82 


A  LA  COUR 


vrir  (la  table),  va  chercher  le  couvert  du  roi,  contenu 
dans  la  nef,  et  porte  devant  lui  les  couteaux  dont  il  aura 
à  se  servir  ;  la  viande  du  roi  est  cherchée  avec  le  même 
cortège. 

L’essav  des  aliments  destinés  au  roi  se  fait  sur  la 
«  table  de  prêts  »,  par  un  des  grands  officiers  de  la  cou¬ 
ronne,  soit  en  absorbant  une  parcelle  du  plat  ou  une 
boulette  de  pain  frottée  contre  lui,  soit  en  le  touchant 
avec  un  des  talismans  réputés  pour  déceler  le  poison. 
Pour  la  boisson,  le  grand  échanson,  après  avoir  mélangé 
le  vin  et  l’eau,  en  prend  un  peu,  dans  une  coupe  spéciale 
ou  dans  le  couvercle  de  la  coupe  royale,  façonné  pour 
cet  usage. 

Lors  de  son  entrée  à  Amboise,  la  municipalité  offrit 
des  pommes  de  capendu  et  des  poires  de  Bon-Chrétien 
au  roi,  à  la  reine,  à  la  grant-sénéchale,  au  connétable,  au 
Grand-maître,  au  maréchal  de  Saint-André,  à  MM.  de 
Boisdauphin,  des  Arpentes  et  de  Soissons  ;  le  cardinal 
d’Armagnac  reçut  des  abricots,  poires,  cerises,  griottes, 
du  vin  clair  et  un  bouquet  d’œillets  et  l’on  fit  encore  des 
présents  au  Grand-écuyer  et  aux  élus  de  Tours. 

Il  y  eut  peu  de  modifications  pendant  le  court  règne 
de  François  II  ;  Charles  IX  fut  obligé  d’opérer  force 
retranchements  sur  sa  maison.  «  C’étoit  par  boutades 
qu’on  y  faisoit  bonne  chère,  dit  Brantôme,  car  le  plus 
souvent  la  marmite  se  renversoit,  chose  que  hait  beau¬ 
coup  le  Courtisan,  qui  aime  avoir  bouche  à  cour  et  à 
l’armée,  parce  qu’alors  il  ne  luy  couste  rien.  » 

Catherine  de  Médicis  qui,  par  les  praticiens  florentins 
qu’elle  amena  à  sa  suite,  exerça  une  forte  influence  sur 
la  cuisine  française,  s’adapta  bien  vite  aux  usages  de  son 
pays  d’adoption  ;  «  Elle  ne  vit  pas  à  l’italienne,  mais 
tout  à  la  française,  écrivait  en  1574  l’ambassadeur  véni¬ 
tien  Sigismond  Cavallo  ;  le  mouvement  et  le  voyage  lui 
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plaisent  ;  comme  elle  mange  considérablement,  il  faut 
qu’elle  fasse  un  grand  et  constant  exercice.  A  table  et 
aux  promenades,  elle  parle  toujours  d’affaires  avec  quel¬ 
qu’un.  » 

Le  grand  appétit,  pour  ne  pas  dire  la  voracité,  de  la 
reine  est  encore  attesté  par  une  note  du  Journal  de 
VEstoile ,  en  date  du  19  juin  1576  :  «  Lors  du  mariage 
du  marquis  de  Loménie,  fils  de  M.  de  Vaudémont  et  frère 
de  la  reine  (femme  d’Henri  III)  avec  M!îe  de  Martigues, 
il  y  eut  à  la  cour  plusieurs  jeux  tournois  et  festins  magni¬ 
fiques  en  l’un  desquels  la  reine  mère  mangea  tant  qu’elle 
cuida  crever  et  fut  malade  au  double  de  son  dévoiement. 
On  disait  que  c’étoit  d’avoir  mangé  trop  de  culs  d’arti¬ 
chauts  et  de  crêtes  et  rognons  de  coqs,  dont  elle  étoit 
fort  friande. 

«  Elle  mourut  à  Blois,  le  4  janvier  1589,  elle  étoit  âgée 
de  soixante-onze  ans  et  portoit  bien  l’âge  pour  une  femme 
pleine  et  grosse  comme  elle  l’étoit.  Elle  mangeoit  et  se 
nourrissoit  bien  et  n’appréhendoit  pas  fort  les  affaires.  » 

On  a  vu  son  goût  pour  les  ballets  et  elle  se  faisait  tou¬ 
jours  accompagner,  lors  de  ses  déplacements,  par  un 
escadron  volant  de  beautés  galantes,  dont  elle  savait 
utiliser  les  services. 

Henri  III  rendit  plus  sévère  l’étiquette  ;  ses  ennemis 
l’accusaient  de  multiplier  «  les  révérences  idolatiques  », 
non  seulement  devant  sa  personne,  mais  encore  devant 
les  objets  servant  à  son  usage  ;  l’emploi  de  la  fourchette 
fut  jugé  par  certains  comme  une  innovation  scandaleuse 
(cet  usage  fut  d’ailleurs  en  grande  partie  délaissé  lorsque 
passa  la  mode  des  fraises  empesées).  Chaque  matin,  au 
moment  où  Sa  Majesté  se  rendait  à  la  messe,  le  Maître 
d’hôtel,  s’adressant  à  Elle  ou  au  Grand-Maître  devait  s’en¬ 
quérir  de  l’heure  du  dîner.  Laurent  Joubert  avait  bien 
fixé  son  régime  :  De  mai  à  août,  lever  à  5  heures,  dîner 
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à  9,  souper  à  5,  coucher  à  9  ;  septembre,  octobre  :  lever 
à  6,  dîner  à  10,  souper  à  6,  coucher  à  10  ;  janvier,  février, 
novembre,  décembre  :  lever  à  7,  dîner  à  11,  souper  à  7, 
coucher  à  11  ;  règles  qu’il  ne  suivit  jamais.  L’heure  du 
dîner  pouvait  varier,  mais  le  souper  était  toujours  fixé  à 
6  heures. 

En  1582,  ce  médecin  édicta  :  «  Veult  Sa  Majesté 
qu’Elle  estant  à  table,  l’on  se  tienne  un  peu  loing  d’Elle, 
afin  qu’Elle  ne  soit  pas  pressée  et  que  nul  ne  s’appuye 
sur  sa  chaire  que  le  capitaine  des  gardes  qui  sera  en 
quartier,  lequel  sera  appuyé  sur  le  costé  droit  de  ladicte 
chaire  et  un  des  gentilshommes  de  la  chambre  qui  sera 
aussv  en  quartier  de  l’aultre  costé...  Sa  Majesté  désirant 
manger  en  repos  et  se  garder  de  l’importunité  qu’elle 
reçoit  durant  ses  repas,  défend  désormais  qu’en  ses  din- 
ners  et  souppers  personne  ne  parle  à  Elle  que  de  tout 
hault  et  de  propos  communs  dygnes  de  la  présence  de 
Sadicte  Majesté.  Et  se  tiendra  chacun  qui  y  assistera 
assez  loing  de  sa  table,  et  s’il  y  a  des  barrières  au  lieu  où 
Elle  mangera,  d’entrer  en  icelles.  » 

Le  3  mai  1587,  au  Louvre,  au  dîner  du  roi,  dit  le  Jour¬ 
nal  de  VEstoile ,  il  y  eut  prise  entre  le  comte  de  Saint-Pol, 
second  fils  de  la  maison  de  Longueville,  et  le  duc  de 
Nemours,  sur  ce  que  chacun  d’eux  prétendait  être  préfé¬ 
rable  à  l’autre  pour  bailler  la  serviette  au  roi  quand  il 
lavait,  et  montait  le  débat  en  hautesse  de  paroles  et  grand 
querelle,  quand  le  roi,  craignant  pis,  les  accorda  sur  le 
champ,  leur  défendant  très  expressément  de  passer  outre 
et  commandant  que,  dès  lors  en  avant,  un  des  gentils¬ 
hommes  lui  baillât  la  serviette  et  non  autre.  » 

Sa  Majesté  adressa  aussi  des  objurgations  aux  cuisi¬ 
niers  :  «  Seront  très  soigneux  les  officiers  de  bien  accous- 
trer  la  viande  du  Roy  et  qu’on  ne  lui  serve  rien  qui  ne 
soit  fort  bon  et  bien  tendre.  Et  que  le  Maistre-d’Hotel  luv 
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demande  tous  les  jours  si  Sa  Majesté  est  bien  traictée. 
Les  jours  que  le  Roy  mangera  de  la  chair,  aura  son 
bouillon  le  matin,  bien  cuit  et  bien  consommé  et  non 
plein  de  gresse  et  clair  comme  il  Test  quelquefois.  » 

Quand  on  ira  chercher  la  viande  du  Roy,  deux  archers 
marcheront  devant  le  maistre-d’hôtel  et  deux  derrière, 
pour  empêcher  que  personne  ne  s’en  approche. 

Bien  que  la  misère  fût  grande  dans  le  royaume  et  que 
sa  trésorerie  fût  très  obérée,  il  se  livrait  aux  plus  folles 
dépenses  somptuaires.  Pour  le  mariage  du  duc  de 
Joyeuse,  il  dépensa  plus  de  douze  cent  mille  écus,  si 
bien  que  les  ambassadeurs  suisses,  venus  pour  réclamer 
le  paiement  des  arrérages  de  leurs  pensions,  ne  voulurent 
rien  entendre  quand  on  leur  dit  que  le  roi  manquait 
d’argent. 

Ce  fut  sous  son  règne,  le  10  décembre  1582,  que  l’on 
retrancha  dix  jours  pour  la  concordance  du  calendrier 
grégorien. 

Henri  IV,  encore  qu’il  s’en  défendît,  était  gros  man¬ 
geur,  plutôt  que  gourmand  ;  «  les  grands  mangeurs  et 
les  grands  dormeurs,  disait-il,  ne  sont  capables  de  rien 
de  grand.  »  Et  à  ce  propos,  il  est  curieux  de  remarquer 
l’alternance  de  la  tenue  à  table  des  Bourbons  couronnés. 
Au  solide  convive  que  fut  Henri  IV  succède  son  fils,  petit 
mangeur,  délicat  et  aimant  à  cuisiner  ;  le  petit-fils,  Louis 
XIV  passa  à  juste  titre,  pour  un  des  plus  robustes  appé¬ 
tits  qu’enregistre  l’histoire,  alors  que  Louis  XV,  plus  raf¬ 
finé  que  glouton,  s’amusera  à  confectionner  quelques 
friandises  ;  quant  à  Louis  XVI,  ce  n’est  que  par  son 
insatiable  voracité  qu’il  rappellera  le  Roi-Soleil. 

A  la  cour  de  Nérac  on  faisait  parfois  bombance,  témoin 
ces  menus  : 

Samedi  4  octobre  1576  :  58  douzaines  de  pain,  4  bar¬ 
riques  de  vin,  213  livres  de  mouton,  94  livres  de  veau, 
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26  chapons,  70  poulets,  pigeons  et  gélinottes,  4  perdrix, 
6  lapins,  2  levrauts,  12  petits  oiseaux,  4  plats  de  tripes 
de  bœuf,  4  ventres  de  mouton,  une  douzaine  de  saucisses, 
3  quarterons  d’œufs,  42  livres  de  lard,  4  pâtés  de  pigeons, 
14  pièces  de  pâtisserie,  pièces  de  four,  fruits,  etc... 

Vendredi  25  octobre  1577,  menu  moitié  gras,  moitié 
maigre  :  4  barriques  de  vin,  un  cent  et  demi  de  goujons, 
un  cent  de  grenouilles,  800  huîtres,  500  plies,  42  plou- 
gnastres,  19  morues,  13  merlans,  12  aloses,  700  œufs  et 
20  livres  de  mouton,  7  chapons,  16  poulets  et  pigeons,  8 
livres  de  lard. 

Plus  modeste  fut  le  repas  que  le  roi  de  Navarre  prit  le 
14  mars  1579  chez  Boulaigne  à  Durance  :  pain,  une  livre, 
3  sols  ;  un  demi-pot,  2  livres  ;  un  hareng  et  autres 
choses,  4  1.  6  sols. 

En  1584,  lorsque  le  duc  d’Epernon  fut  envoyé  par 
Henri  III  après  la  mort  de  son  frère  au  roi  de  Navarre 
pour  l’engager  à  se  faire  catholique,  puisqu’il  devenait 
l’héritier  de  la  couronne,  on  le  reçut  à  Pamiers,  à  En- 
causse  et  finalement  à  Pau  où  on  lui  fit  grande  chère  : 
chevreuils  envoyés  des  vallées  d’Asp  et  d’Osseau,  hérons 
venus  de  Guyenne,  fruits  provenant  d’Orthez  et  neige 
des  montagnes  pour  rafraîchir  sa  boisson. 

Au  soir  de  la  bataille  d’Ivry,  le  Béarnais  se  régala  d’une 
omelette  fourrée  de  gousses  d’ail.  Il  raffola  toujours  de 
l’ail  et  de  l’oignon  «  viandes  de  bons  soldats  ». 

Une  fois  sur  le  trône  de  France,  il  connut  une  période 
de  gêne  :  «  ses  finances  étaient  si  courtes,  dit  le  duc 
d’Angoulême  dans  ses  Mémoires,  que  souvent  la  table 
manquoit  et  qu’il  se  trouvoit  contraint  d’aller  manger 
chez  quelqu’un  de  ses  serviteurs.  »  Il  s’adressait  alors  de 
préférence  au  marquis  d’O,  surintendant  des  finances, 
qui  se  faisait  servir  des  tourtes  de  25  écus,  parfumées 
d’ambre  et  de  musc,  ou  chez  son  Grand-Maître,  où  il 
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commençait  souvent  par  faire  un  tour  à  la  cuisine. 
—  «  Monsieur  le  Grand-Maître,  je  suis  venu  au  festin 
sans  être  prié  !  Serais-je  mal  dîné  ?  —  Cela  pourrait 
bien  être,  Sire,  répondit  Sully,  car  je  ne  m’attendais  pas 
à  un  honneur  si  excessif.  —  Or  je  vous  assure  bien  que 
non,  car  j’ai  visité  vos  cuisines  en  vous  attendant  et 
j’ai  vu  les  plus  beaux  poissons  qu’il  est  possible  et  force 
ragoûts  à  ma  mode.  Et  même  pour  ce  que  vous  tardiez 
trop  à  mon  gré,  j’ai  mangé  de  vos  petites  huîtres  de 
chasse,  les  plus  fraîches  que  l’on  sauroit  manger,  et  bu 
votre  vin  d’Arbois,  le  meilleur  que  i’aie  jamais  bu.  » 

Une  fois  la  France  pacifiée  et  les  finances  rétablies, 
il  s’astreignit  —  jusqu’à  un  certain  point  —  au  cérémo¬ 
nial  de  la  cour.  Il  dîne  généralement  à  midi,  en  revenant 
de  la  messe,  mais  le  repas  doit  être  prêt  depuis  9  h.  et 
demie,  un  maître  d’hôtel  qui  l’a  suivi  aux  Feuillants 
prend  ses  ordres  pour  l’heure  du  repas.  L’étiquette  veut 
qu’il  mange  seul,  mais  Henri  IV  l’enfreint  souvent  ; 
parfois,  quand  il  est  en  bons  termes  avec  la  reine,  il 
va  dîner  avec  elle  dans  son  antichambre  ;  c’est  elle  alors 
qui  lui  présente  la  serviette.  Sa  viande  vient  en  cortège  : 
2  archers  en  tête  avec  hoqueton  et  arquebuse,  un  huis¬ 
sier  de  la  salle,  puis  le  maître  d’hôtel  avec,  sur  ses  talons, 
le  gentilhomme  servant,  le  pannetier,  les  pages,  l’écuyer 
de  cuisine,  le  garde-vaisselle  et,  en  queue,  deux  archers 
de  la  garde.  Les  courtisans  se  rangent  et  saluent.  La  nef 
est  placée  devant  le  roi,  sur  une  nappe  plissée  ;  on  fait 
l’essai  de  chaque  plat  ainsi  que  des  vins  apportés  dans 
de  petites  bouteilles  recouvertes  d’osier  ;  le  roi  préfère  le 
vin  clairet. 

Henri  IV  n’a  pas  de  cave  et  ses  vins  lui  sont  fournis 
par  M.  Voiture,  père  de  l’écrivain. 

Au  collège .  —  Dans  la  plupart  de  ces  établissements, 
la  nourriture  était  misérable  et  le  collège  Montagu,  le 
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«  collège  vinaigre  »  jouissait  à  ce  sujet  de  la  pire 
réputation  ;  Ponocrates  se  défendit  d’y  avoir  mis  Gar¬ 
gantua  :  «  Seigneur,  ne  pensez  pas  que  je  Paye  mis  au 
collège  de  pouillerie  qu’on  nomme  Montagu  ;  mieulx  le 
eusse  voulu  mettre  entre  les  Gueneaux  de  Saint-Innocent, 
pour  l’énorme  cruaulté  et  villenie  que  j’y  ay  congneu. 
Car  mieulx  sont  traictés  les  forcez  entre  les  Maures  et 
les  Tartares,  les  meurtriers  en  la  Prison  criminelle,  voire 
certes  les  chiens  en  vostre  maison,  que  ne  sont  ces  malau- 
irus  audict  colliège.  »  Et  Erasme,  dans  ses  Colloques 
confirme  cette  opinion  :  «  Au  fort  de  l’hiver  on  nous 
donne  un  petit  morceau  de  pain  et  pour  boisson  :  «  Allez 
au  puits  »,  et  cette  eau  de  puits,  s'il  vous  plaît  est  perni¬ 
cieuse,  mortelle,  quand  ce  ne  serait  que  par  sa  trop 
grande  fraîcheur,  principalement  le  matin.  Je  sais  plu¬ 
sieurs  qui  n’ont  jamais  pu  se  remettre  de  la  mauvaise 
santé  qu’ils  ont  contracté  dans  ce  temps-là.  Il  y  avait  au 
collège  Montagu  des  chambres  qui  n’avaient,  au  lieu  de 
plancher,  qu’un  fonds  de  terre  batiue  et,  par  conséquent, 
froide  et  humide,  d’un  plâtre  pourri  et  qui,  par  la  proxi¬ 
mité  des  lieux  communs,  exhalait  une  odeur  empestée... 
Combien  dévorait-on  d’oeufs  pourris  ?  Combien  y  buvait- 
on  de  vin  gâtés  ?  » 

Gros  mangeurs,  grands  buveurs .  —  En  ce  siècle  de 
pantagruélisme,  il  serait  oiseux  d’énumérer  les  goinfres 
et  les  ivrognes  ;  tous  ceux  qui  en  avaient  les  moyens 
rivalisaient  de  plantureuse  profusion  avec  les  héros 
de  Rabelais.  Louis  de  Lorraine,  cardinal  de  Guise,  qui 
avait  été  archevêque  de  Sens  et  abbé  de  Saint-Victor-les- 
Paris  où  il  fut  inhumé,  mérita  le  nom  de  Cardinal  des 
Bouteilles,  «  pour  ce  qu’il  les  aimait  fort,  dit  IJEstoile, 
et  ne  se  mêlait  guères  d’autres  affaires  que  celles  de  cui¬ 
sine  où  il  se  cognoissoit  fort  bien  et  les  entendoit  mieux 
que  celles  de  la  religion.  » 
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Lois  somptuaires .  —  Moralistes.  —  Pour  tenter  de  réfré¬ 
ner  les  abus,  Charles  IX  rendit,  le  20  janvier  1563,  une 
ordonnance  interdisant  plus  de  trois  services  par  repas, 
même  pour  les  fêtes  de  famille  et  les  occasions  solen¬ 
nelles.  Le  premier  service,  celui  des  entrées,  ne  devait 
pas  comprendre  plus  de  dix  plats,  potages,  fricassées  ou 
pâtés  ;  le  deuxième  service,  de  viande  ou  de  poisson, 
selon  le  jour,  était  limité  à  six  plats,  dont  chacun  ne 
devait  contenir  qu’une  seule  sorte  de  viande  ou  de  pois¬ 
son  et  encore  comptaient  pour  un  plat,  trois  poulets 
ou  pigeonneaux,  quatre  grives,  douze  alouettes  ou  tels 
oyseaux  ;  le  dessert  ne  devait  également  pas  comporter 
plus  de  six  plats  de  fruicts,  tartes,  pasticeries  ou  fro- 
maises... 

O 

En  cas  d’infraction,  l’hôte  encourait  une  amende  de 
200  livres,  doublée  en  cas  de  récidive,  les  convives  de 
40  livres  chacun  ;  quant  au  cuisinier,  il  était  mis  en 
prison,  au  pain  et  à  l’eau,  pendant  15  jours  pour  la 
première  fois,  peine  doublée  à  la  récidive  et  à  la  troisième 
fois  il  devait  être  fustigé  et  «  banny,  comme  pernicieux 
il  la  chose  publique  ».  Le  dénonciateur  touchait  la  moitié 
de  l’amende. 

II  faut  croire  que  cette  restriction  à  22  plats  fut  jugée 
trop  sévère,  car  l’ordonnance  resta  lettre  morte  et  dut 
être  renouvelée  cinq  ou  six  fois  avant  la  fin  du  siècle. 

Il  y  eut  cependant  des  censeurs  qui,  tel  Jean  Bodin, 
opposaient  la  truculente  profusion  de  leur  époque  à  la 
«  frugalité  »  des  anciens  temps  ;  en  1574  ce  magistrat 
angevin  écrivait  :  «  On  ne  se  contente  pas,  en  un  disner 
ordinaire,  d’avoir  trois  services.  Et  encore  il  faut  d’une 
viande  avoir  cinq  ou  six  façons,  avec  premier  de  bouilly, 
second  de  rosty  et  troisième  de  fruict  ;  tant  de  sauces, 
de  hachis,  de  pasticeries  de  toutes  sortes,  de  salemigondis 
et  d’autres  diversitez  de  bigarrures  qu’il  s’en  fait  une 
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grande  dissipation...  Si  la  frugalité  ancienne  continuoit, 
qu’on  eust  en  un  festin  que  cinq  ou  six  sortes  de  viandes, 
une  de  chaque  espèce  et  cuittes  en  leur  naturel,  sans  y 
mettre  toutes  ces  friandises  nouvelles,  il  ne  s’en  ferait 
pas  une  telle  dissipation  et  les  vivres  seraient  à  meilleur 
marché...  Et  quoique  les  vivres  soient  plus  chers  qu’ils 
ne  furent  oncques,  si  est  que  chacun  aujourd’huy  se 
mesle  de  faire  festin  et  un  festin  n’est  pas  bien  fait, 
s’il  n’y  a  une  infinité  de  viandes  sophistiquées  pour  aigui¬ 
ser  l’appétit  et  irriter  la  nature.  Chacun  aujourd’huy 
veut  aller  disner  chez  le  More,  chez  Sanson,  chez  Inno¬ 
cent,  chez  Havart,  ministres  de  volupté  et  de  despense 
qui,  en  une  chose  publicque  bien  policée  et  bien  réglée, 
seraient  bannis  comme  corrupteurs  de  mœurs.  » 

Disettes  et  Famines.  —  Elles  furent  nombreuses  et 
dures  aux  pauvres  gens,  causées  par  les  guerres  civiles 
et  par  la  rigueur  du  temps.  En  1544,  le  vin  gela  dans  les 
muids  et  dut  être  débité  à  la  hache  ;  en  1564,  l’hiver  fut 
très  rigoureux,  entraînant  un  grand  renchérissement  des 
vivres  ;  grand  hiver  aussi  en  1608,  le  vin  gela  dans  les 
calices. 

U  Etoile  note  dans  son  journal  qu’en  1583,  par  suite 
du  débordement  de  la  Seine,  le  blé  froment  valu  onze 
francs,  l’avoine  huit  francs  et  le  foin  quinze  francs  le 
cent.  En  août  1586,  dit-il  «  en  ce  mois,  quasi  par  toute 
la  France,  les  pauvres  gens  des  champs  moururent  de 
faim,  allant  par  troupes  couper  sur  les  terres  les  épis 
de  blé  à  demi-mûrs  et  les  manger  à  l’instant  pour  assou¬ 
vir  leur  faim  effrénée  et  ce  en  dépit  des  laboureurs  et 
autres,  auxquels  ces  blés  pouvoient  appartenir  si  d’aven¬ 
ture  ils  se  trouvoient  les  plus  forts,  même  les  menaçoient 
les  pauvres  gens  de  les  manger  eux-mêmes  s’ils  ne  leur 
permettoient  de  manger  les  épis  de  leurs  blés.  » 

Jeunes  et  Abstinences.  —  L’Eglise  s’était  un  peu  dépar- 
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tie  de  son  ancienne  rigueur  ;  le  jeûne  du  mercredi  et  du 
samedi  n’était  plus  conservé  que  pendant  l’Avent  ;  on 
devait  jeûner  aux  vigiles  des  grandes  fêtes  et  pendant 
le  carême,  sauf  les  dimanches  ;  le  jeûne  ne  fut  plus 
obligatoire  qu’à  partir  de  vingt  et  un  ans  ;  l’unique 
repas  qui  devait  se  prendre  après  vêpres  fut  reporté  à 
midi  et  une  légère  collation  fut  autorisée  le  soir. 

Anne  de  Bretagne  avait  obtenu  du  pape,  en  1491,  la 
permission  d’user  du  beurre,  permission  étendue  ensuite 
à  toute  sa  maison,  puis  a  tout  le  duché,  qui  ne  produisait 
pas  d’huile  ;  son  mari  bénéficia  de  la  même  tolérance 
et,  dans  le  reste  de  la  France,  les  évêques  accordaient 
facilement  une  dispense,  moyennant  quelques  aumônes. 

En  1555,  le  pape  Jules  III  avait  accordé  l’autorisation 
de  manger  des  œufs  pendant  le  carême,  mais,  en  France, 
le  Parlement  refusa  d’entériner  la  bulle,  allant  même 
jusqu’à  la  brûler.  Il  finit  pourtant  par  admettre  que  les 
évêques  pourraient  accorder  des  dispenses. 

La  viande  restait  proscrite  et  les  dispenses  très  dif¬ 
ficiles  à  obtenir  ;  en  1534,  Guillaume  du  Moulin  sollicita 
de  l’évêque  de  Paris  la  permission  pour  sa  mère  octo¬ 
génaire,  de  faire  gras  ;  elle  lui  fut  accordée,  sauf  pour 
les  vendredis,  mais  à  condition  que  la  dame  mangerait 
en  secret,  loin  de  tout  témoin. 

La  sévérité  s’accrut  lors  des  guerres  de  religion  ;  au 
siège  d’Orléans,  M.  de  Sipierre,  qui  commandait  l’armée 
catholique  demanda  au  légat  du  pape,  Hippolyte  d’Este, 
cardinal  de  Ferrare,  qui  se  trouvait  à  l’armée,  d’autoriser 
la  troupe  à  manger  de  la  chair  quelques  jours  par 
semaine  ;  celui-ci  s’y  refusa  tout  d’abord,  puisqu’on  fai¬ 
sait  la  guerre  aux  hérétiques  et  ne  voulut  permettre  que 
le  beurre,  le  laitage  et  le  fromage.  —  «  Monsieur,  lui 
répondit  Sipierre,  à  ce  que  relate  Brantôme,  ne  pensez 
pas  régler  nos  gens  de  guerre  comme  vos  gens  d’église  * 
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voulez-vous  que  je  vous  dise  vray,  ce  n’est  point  en  ce 
temps-cy,  en  cette  armée  composée  de  plusieurs  sortes 
de  gens  que  vous  devez  faire  tels  scrupules.  Car,  quant 
de  vostre  beurre,  fromage  et  laitage,  nos  soldats  françois 
n’en  veullent  point  comme  vos  Italiens  et  Espagnols.  Ils 
veulent  manger  de  la  chair  et  bonne  viande  pour  mieux 
se  sustanter  ;  ils  en  mangeront  aussi  bien  de-çà  comme 
de-là  et  à  couvert  et  en  cachette,  quelque  défense  qui 
s’en  fasse.  Par  quoy,  faictes  mieux,  ordonnez-leur  d’en 
manger  et  donnez-leur  une  bonne  dispense  et  absolution. 
Que  si  d’eux -mêmes  ils  s’en  dispensent,  votre  autorité 
sera  plus  ravalée,  en  contraire  elle  sera  eslevée  si  vous 
le  leur  permettez  et  chacun  dira  :  «  M.  le  Légat  est 
homme  de  bien,  il  nous  donne  dispense  »  et  cela  sonnera 
mieux  partout.  »  Le  Légat  finit  par  se  rendre  à  ces  bonnes 
raisons. 

En  1542,  Henri  II  défendit  de  vendre  de  la  viande 
sans  certificat  médical  ;  en  1563,  Charles  IX  ordonna  la 
fermeture  des  boucheries  pendant  le  carême,  défendant 
de  vendre  de  la  viande,  même  aux  huguenots,  puis  don¬ 
na  le  privilège  exclusif  aux  administrateurs  de  l’Hôtel- 
Dieu  de  tenir  une  boucherie,  uniquement  pour  les  ma¬ 
lades.  Les  huguenots  purent  tout  d’abord  se  procurer  de 
la  viande  à  Charenton,  mais  une  nouvelle  ordonnance 
mit  fin  à  cette  tolérance. 

Manger  de  la  viande  en  carême  était  considéré  comme 
un  crime  de  lèse-majesté  divine  ;  les  contrevenants 
étaient  passibles  d’une  forte  amende,  dont  la  moitié  reve¬ 
nait  au  dénonciateur.  Brantôme  raconte  qu’en  certaine 
ville,  une  femme,  après  avoir  suivi  une  profession  de 
carême  «  faisant  la  marmiteuse  plus  que  dix  et  ali  sortir 
de  là  elle  alla  dîner  avec  son  amant  d’un  quartier 
d’agneau  et  de  jambon.  La  senteur  en  vint  jusque  dans 
la  rue  ;  elle  fut  prise  et  condamnée  à  se  promener  par 
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la  ville  avec  son  quartier  d’agneau  à  la  broche,  sur 
l’épaule,  et  le  jambon  pendu  au  cou.  » 

Erasme  protestait  contre  cette  sévérité  :  «  On  traîne 
au  supplice,  presque  comme  un  parricide,  celui  qui  au 
lieu  de  poisson,  a  mangé  du  porc.  Quelqu’un  a-t-il  goûté 
de  la  viande,  tout  le  monde  s’écrie  :  ô  ciel  î  ô  terre  !  ô 
mer  !  L’Eglise  est  ébranlée,  tout  inonde  d’hérétiques  ! 

Rabelais,  en  se  gardant  de  prendre  nettement  position, 
fait  remarquer  (Quint  livre,  Ch.  XXIX)  que  les  aliments 
de  carême  loin  de  favoriser  la  continence  étaient  parti¬ 
culièrement  excitants  de  la  lubricité,  comme  febves,  pois, 
faseoulx,  chiches,  oingnons,  noix,  huystres,  figues,  raisins, 
harens,  salleures,  garon,  sallades  toutes  composées 
d’herbes  vénéréicques  comme  éruse  (roquette),  nasitort 
(cresson  alénois),  targon  (estragon),  cresson,  berle,  res- 
ponse,  pavot  cornu,  hubelion,  riz. 

Clément  Marot,  soupçonné,  non  sans  raison,  de  verser 
dans  le  parti  religionnaire  fut  arrêté  pour  avoir  commis 
ce  péché  : 


Lors  six  pendcLrs  ne  f aillent  mie 
A  me  surprendre  finement. 

Et  de  jourt  pour  plus  d’infamie , 

Firent  mon  emprisonnement. 

Ils  vinrent  à  mon  logement  ; 

Lors  ce  va  dire  un  gros  paillard  : 

Par  la  morbleu ,  voilà  Clément , 

Prenezde ,  il  a  mangé  le  lard. 

En  cas  de  dispense  accordée  à  un  souverain,  elle  devait 
être  étendue  aux  cuisiniers  qui  goûtent  les  plats  et  aux 
officiers  qui  en  faisaient  l’essai. 

Festins  burlesques ,  fantaisistes  ou  ridicules.  —  Mathu- 
rin  Régnier,  s’inspirant  de  la  huitième  satire  d’Horace 
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a  écrit  un  Souper  ridicule,  dans  lequel  il  s’appesantit  plus 
sur  les  convives  que  sur  le  menu  ;  Erasme  a  publié  un 
Repas  disparate ,  un  Repas  profane  et  un  Repas  poétique 
qui  lui  permettent,  au  moyen  du  dialogue,  d’émettre  ses 
opinions.  Bornons-nous  à  relater  une  farce  de  Brusquet. 

Jehan  Lombard  qui  fut  médecin  aux  armées,  devint 
fou  de  Charles  IX  sous  le  nom  de  Brusquet,  puis  valet 
de  chambre  d’Henri  III  et  finalement  maître  de  poste  à 
Paris.  En  ce  dernier  avatar,  il  avait  gardé  le  goût  des 
mystifications  et,  donnant  à  dîner  à  quelques  grands  sei¬ 
gneurs  de  ses  amis,  car  il  ne  frayait  pas  avec  les  gens 
du  commun,  il  fît  servir,  par  ses  postillons,  transformés 
en  laquais,  une  énorme  tourte  qui  avait  la  meilleure 
mine  du  monde,  mais  qui,  une  fois  éventrée,  laissa  appa¬ 
raître  aux  invités  désappointés,  des  mors,  des  sangles, 
des  boucles  de  harnais  et  divers  débris  d’écurie  ! 

Diététique.  —  Elle  n’offre  pas  grands  changements 
avec  celle  du  Moyen  Age  ;  voici,  par  exemple,  l’appré¬ 
ciation  un  peu  prolixe  de  Nicolas  de  La  Chesnaie  sur 
le  fromage,  dans  sa  Nef  de  Santé  :  «  Le  fromage  est 
aucune  fois  fait  de  lait  et  aucune  fois  d’eaue  de  lait 
que  nous  appelons  lait  blanc,  et  est  celui  qui  est  appelé 
fromage  recuit.  Le  fromage  est  diversifié  selon  qu’il  est 
récent,  c’est-à-dire  mol,  ou  selon  qu’il  est  antique  et  dur 
ou  selon  qu’il  est  salé  ou  non  salé.  Le  fromage  mol  est 
froid  et  humide  au  tiers  degré,  combien  que  aucuns 
disent  que  ce  soit  au  premier.  Le  fromage  sec  salé  a 
chaleur  et  sécheté  au  tiers  degré  et  le  salé  non  sec  a 
vertus  médiocres,  entre  le  mol  et  le  dur.  Le  meilleur 
fromage  est  celui  lequel  déclinant  à  suavité  et  aucune 
douceur  n’est  point  trop  salé  et  est  moyen  entre  le  mol 
et  le  dur,  le  visqueux  et  le  fîangible.  Et  est  à  noter  que 
le  fromage  qui  varie  selon  la  diversité  des  bêtes  des¬ 
quelles  le  lait  est  trait.  Il  est  varié  aussi  selon  les  régions 
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et  selon  la  diversité  des  herbes  desquelles  les  bêtes  por¬ 
tant  laitage  prennent  pâture.  Le  fromage  mol  est  de 
moult  grand  et  bon  nourrissement.  Il  engraisse,  est  de 
bonne  viande  pour  ceux  qui  crachent  le  sang.  Il  donne 
bon  remède  et  confort  à  la  poitrine  et  à  l’estomac,  com¬ 
bien  qu’aucun  doutent  d’iceluy,  parce  qu’il  ne  profite 
point  aux  froides  complexions.  Le  fromage  vieux  et  de 
difficile  digestion,  il  est  contraire  et  nuisible  à  l’estomac. 
Ceux  qui  usent  trop  d’iceluy  encourent  douleur  au  ventre. 
Il  est  de  petit  nourrissement,  il  amaigrit  et  est  facilement 
convertible  en  humeurs  colériques.  Le  fromage  recuit, 
qui  est  appelé  recocta  est  pire  que  le  fromage  mol  et  que 
le  fromage  moyen  salé  et  est  de  meilleure  nourriture 
que  le  fromage  vieux.  Le  fromage  engendre  la  pierre 
aux  reins  et  à  la  vessie,  et  proprement  celui  qui  est 
humide.  Quiconque  est  disposé  à  la  pierre  doit  se  garder 
de  manger  fromage,  car,  comme  nous  voyons  la  terre 
glaise  ou  la  craie  être  converties  en  pierre  ou  en  tuile 
en  la  décoction  de  la  fournaise,  tout  ainsi  est-il  des 
humeurs  gluants,  gros,  viqueux,  quand  il  y  a  chaleur 
ardant  aux  voies  de  burine.  Car  d’iceux  engendre  la 
gravelle,  laquelle  jointe  ensemble  constitue  et  engendre 
la  pierre,  et  est  le  fromage  génératif  de  tels  gros  humeurs 
et  visqueux  principalement  quand  il  est  mangé  parmi 
de  la  pâte  comme  en  un  gâteau,  en  beignet  ou  en  tarte. 
Le  viel,  rôti  ou  pétri  et  lavé  aucune  fois  en  eau  de  roses 
a  cette  propriété  qu’il  restreint  moult  le  flux  du  ventre. 
Ja  soit  que  le  fromage  soit  si  nuisible  comme  dessus 
est  dit,  toutefois  quand  on  le  mange  en  petite  portion  ou 
aucune  petite  quantité  après  la  réfection,  il  corrobore  et 
fortifie  la  bouche  de  l’estomac.  Il  n’est  pas  aussi  du  tout 
mauvais,  mais  a  cette  vertu  en  lui  entre  les  autres  vertus 
qu’il  garde  et  défend  de  monter  les  fumées  en  la  tête; 
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Il  ôte  la  saturité  et  fastidiosité,  lesquelles  proviennent 
de  viandes  douces  et  engendrent  ventosités.  » 

Cest  sous  le  règne  de  François  Ier  que  le  Yaourt  fit 
sa  première,  mais  fugace  apparition  en  France.  En  1542, 
le  souverain  était  tombé  dans  un  état  de  langueur  qui 
résista  à  tous  les  remèdes  de  ses  médecins  habituels. 
Ayant  appris,  par  son  ambassadeur  auprès  de  la  Sublime 
Porte,  qu’un  médecin  juif  de  Constantinople  faisait  des 
cures  merveilleuses  au  moyen  d’un  lait  de  brebis  préparé 
d’une  certaine  façon,  il  le  fit  venir  auprès  de  lui.  Le 
praticien  vint  à  Paris,  à  petites  journées,  avec  son  trou¬ 
peau. 

Grâce  à  ce  lait  fermenté  préparé  à  la  mode  orientale, 
le  roi  guérit,  mais,  en  dépit  de  toutes  les  promesses,  le 
médecin  ne  voulut  révéler  son  procédé  de  fabrication. 
Ses  brebis  ayant  péri  par  suite  des  fatigues  du  voyage 
et  du  changement  de  climat,  il  retourna  dans  son  pays. 

En  ce  qui  concerne  les  fruits,  La  Bruyère-Champier 
conseille  de  manger  au  début  du  repas  les  melons,  les 
fraises,  les  cerises,  les  pêches  et  les  abricots,  réservant 
pour  le  dessert,  les  pommes,  les  poires,  les  coings,  les 
nèfles,  les  châtaignes,  les  noix,  les  noisettes,  les  avelines 
et  les  pistaches. 


XVII*  SIECLE 


En  France,  le  siècle  débute  par  quelques  années  de 
prospérité  qui  marquèrent  la  fin  du  règne  d’Henri  IV, 
pendant  lesquelles  l’agriculture,  sous  l’influence  de  Sully 
et  d’Olivier  de  Serres,  plus  tard  l’horticulture  avec  La 
Quintinie,  firent  de  sérieux  progrès. 

La  langue  se  fixe,  les  arts,  les  lettres,  par  leur  dévelop¬ 
pement,  ont  fait  donner  à  cette  époque  le  nom  de  Grand 
Siècle.  Louis  XIV  et  ses  grands  commis  favoriseront  l’in¬ 
dustrie,  les  entreprises  coloniales,  l’agriculture,  toutes 
choses  qui  eurent  leur  répercussion  —  assez  lente  —  sur 
la  cuisine  et  les  habitudes  gastronomiques.  En  cette  ques¬ 
tion,  comme  en  littérature,  il  y  eut  un  antagonisme  entre 
les  Anciens  et  les  Modernes,  les  uns  tenant  pour  les  usa¬ 
ges  du  temps  passé,  alors  que  vers  la  fin  du  siècle,  quel¬ 
ques  raffinés  opposent  aux  traditions  encore  gothiques, 
des  préparations  plus  délicates,  des  assaisonnements 
moins  barbares  ;  aux  amoncellements  de  viandes  succè¬ 
dent  un  nombre  considérable  de  plats  qu’à  chaque  ser¬ 
vice,  le  maître  d’hôtel  dispose  sur  table  avec  la  symé¬ 
trie  que  Le  Nôtre  mettait  dans  les  jardins. 

Il  y  eut  un  renouveau  d’italianisme  avec  la  régence  de 
Marie  de  Médicis,  avec  son  entourage  d’aventuriers  flo¬ 
rentins.  Anne  d’Autriche  et  Marie-Thérèse,  tout  en  con¬ 
servant  leurs  habitudes  espagnoles,  n’exercèrent  pas 
grande  influence  sur  les  usages  de  table. 
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La  France,  de  plus  en  plus  unifiée  par  les  dictatures 
de  Richelieu  et  de  Mazarin,  rayonna  sur  toute  l’Europe 
grâce  au  prestige  de  Louis  XIV  ;  toutes  les  cours  cher¬ 
chèrent  à  imiter  celle  de  Versailles.  L’Italie  voyait  dimi¬ 
nuer  l’influence  qu’elle  exerçait  au  siècle  précédent.  l’Es¬ 
pagne  commençait  à  décliner,  l’Angleterre  était  en  proie 
aux  bouleversements  révolutionnaires,  la  Hollande  déve¬ 
loppait  son  activité  maritime  et  cherchait  à  monopoliser 
le  commerce  des  épices,  au  détriment  du  Portugal. 

Aliments  végétaux.  C’est  à  La  Quintinie  surtout  que  la 
culture  maraîchère  et  celle  des  fruits  doivent  l’essor 
qu'elles  prirent  au  temps  de  Louis  XIV  ;  ancien  avocat, 
passionné  pour  l’agriculture,  devenu  intendant  général 
des  jardins  fruitiers  et  potagers  de  toutes  les  maisons 
royales,  il  installa,  au  prix  d’énormes  difficultés,  le  fa¬ 
meux  potager  du  roi  à  Versailles,  sur  un  emplacement 
que  Mansart  avait  choisi  dans  une  situation  commode 
pour  les  promenades  et  la  satisfaction  du  roi,  sans  se  sou¬ 
cier  de  l’exposition  ni  de  la  qualité  des  terres,  extraites 
pour  le  creusement  de  la  pièce  d’eau  des  Suisses.  «  Ces 
terres,  dit  La  Quintinie,  sont  à  peu  près  de  la  nature  de 
celles  que  l’on  ne  voudrait  trouver  nulle  part.  »  Les  tra¬ 
vaux  commencés  en  1678,  ne  furent  achevés  qu’en  no¬ 
vembre  1685,  et  la  dépense  fut  de  1.170.983  livres. 

Le  roi  aimait  à  s’v  promener  et  s’intéressait  aux  cul¬ 
tures  ;  il  voulait  obtenir  des  asperges  en  décembre,  des 
fraises  en  avril,  des  petits  pois  en  mai  et  des  melons  en 
juin,  ce  qui,  à  l’époque,  passait  pour  un  tour  de  force. 

Légumes.  On  cultiva  de  nouvelles  variétés  de  choux 
(Choux  de  Milan,  de  Vérone,  de  Gênes,  choux  à  larges 
côtes  et  pancaliers  ou  pancalins,  mentionnés  par  Nicolas 
de  Bonnefons,  dans  son  Jardinier  Français)  ;  les  brocolis 
avaient  été  importés  d’Italie  à  la  fin  du  siècle  précédent. 
Les  choux-fleurs ,  d’introduction  assez  récente,  étaient  en- 
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core  de  culture  difficile,  ce  ne  fut  qu’à  la  fin  du  siècle 
qu’on  réussit,  à  Tours,  d’obtenir  des  porte-graines  et  de 
les  multiplier  par  semis.  La  Quintinie  était  encore  obligé 
de  faire  venir  des  graines  de  Chypre,  tout  comme  il  fai¬ 
sait  venir  de  Tortosa,  de  Savone  ou  de  Briançon,  les  grai¬ 
nes  de  choux  cabus. 

C’est  au  xvne  siècle  qu’apparurent  les  scorsonères  (sal¬ 
sifis  noirs),  originaires  d’Espagne. 

Les  cardes  étaient  toujours  en  vogue  et  les  autres  lé¬ 
gumes  de  choix  étaient  les  asperges,  les  laitues  pommées 
et  les  champignons,  la  première  place  revenant  aux  pe¬ 
tits  pois,  alors  dans  toute  leur  nouveauté. 

Les  asperges ,  qui  n’étaient  cultivées  en  France  que  de¬ 
puis  1608,  étaient  un  des  légumes  préférés  du  roi  ;  non 
sans  mal,  La  Quintinie  arriva  à  lui  en  fournir  dès  le 
mois  de  décembre  ;  grâce  à  des  couches  de  fumier,  des 
cloches  de  verre,  des  châssis,  il  put  récolter  des  laitues 
pommées  en  mars,  des  fraises  et  des  concombres  au  dé¬ 
but  d’avril. 

Les  pois  sans  parchemin  ou  pois  mange-tout  furent  im¬ 
portés  de  Hollande,  en  1600,  par  M.  de  Bohi,  ambassa¬ 
deur  de  France,  mais  le  légume  qui  fit  fureur  au  xvne  siè¬ 
cle  fut  le  petit  pois  vert.  Ce  fut  Audiger  qui,  en  revenant 
d’Italie,  où  il  avait  été  s’initier  à  la  fabrication  des  li¬ 
queurs,  qui,  en  ayant  trouvé  aux  environs  de  Gênes  en 
janvier  1660,  le  fit  remettre  au  roi,  dès  son  arrivée  à 
Paris.  Le  roi  se  trouvait  au  vieux  Louvre,  raconte  Audi¬ 
ger  dans  sa  Maison  réglée  (1692).  «  Sa  Majesté  se  trouva 
pour  lors  accompagnée  de  Monsieur,  de  Messieurs  le 
Comte  de  Soissons,  le  Duc  de  Créquy,  le  Maréchal  de 
Grammont,  le  Comte  de  Noailles,  le  Comte  de  Moret  et 
de  plusieurs  autres  grands  seigneurs  de  la  Cour  qui,  tous, 
d’une  commune  voix,  s’écrièrent  que  rien  n’estoit  plus 
beau  et  plus  nouveau  et  que  jamais  en  France  on  n’avoit 
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rien  vû  de  pareil  pour  la  saison.  M.  le  Comte  de  Soissons 
prit  mesme  une  poignée  de  pois  qu’il  écossa  en  présence 
de  Sa  Majesté  et  ils  se  trouvèrent  aussi  frais  que  si  on 
fust  venu  de  les  cueillir.  Sa  Majesté,  ayant  eu  la  bonté 
de  m’en  témoigner  sa  satisfaction,  m’ordonna  de  les  por¬ 
ter  au  sieur  Baudoin,  controlleur  de  la  bouche,  et  de  luy 
dire  d’en  donner  pour  faire  un  petit  plat  pour  la  Reine, 
un  pour  le  Cardinal,  et  qu’on  luy  conservast  le  reste  et 
que  Monsieur  en  mangeroit  avec  Elle.  » 

L’engouement  pour  ce  nouveau  légume  fut  tel  que, 
dans  la  comédie  des  Friands  Marquis  (1665),  on  fait  dire 
à  un  personnage  qu’il  a  payé  des  petits  pois  cent  livres 
le  litron  (environ  3/4  de  litre  ou  le  1/1 6e  du  boisseau)  et, 
dans  une  lettre  du  10  mais  1696.  Mme  de  Sévigné  écrivait  : 
«  Le  chapitre  des  pois  dure  toujours,  l’impatience  d’en 
manger,  le  plaisir  d’en  avoir  mangé  et  la  joie  d’en  man¬ 
ger  encore  sont  les  trois  points  que  nos  Princes  traitent 
depuis  quatre  jours.  Il  y  a  des  Dames  qui,  après  avoir 
soupé  avec  le  Roi,  et  bien  soupé,  trouvent  des  pois  chez 
elles  pour  manger  avant  de  se  coucher,  au  risque  d’une 
indigestion.  C’est  une  mode,  une  fureur,  et  l’un  suit  l’au¬ 
tre.  Furetière,  dans  son  Roman  bourgeois ,  parle  d’un 
personnage  qui,  invité  à  un  festin,  y  prisa  surtout  «  le 
reste  d’un  plat  de  petits  pois,  sur  lequel  il  se  jeta,  qui 
avoit  plus  cousté  que  n’auroit  fait  la  terre  sur  laquelle  on 
en  auroit  recueilly  un  muids  ». 

L’ oseille  dont  on  connaissait  alors  7  variétés,  et  les 
choux  étaient  moins  estimés,  les  lentilles  étaient  jugées 
bonnes  tout  au  plus  pour  les  chevaux  ;  avant  les  petits 
pois,  on  faisait  cas  des  petites  fèves  vertes,  dites  Fèves  du 
Lendit  ;  les  grosses  ne  servaient  de  pâture  qu’aux  misé¬ 
reux  ;  les  poireaux  de  Picardie  avaient  aussi  quelque  fa¬ 
veur. 

Salades.  La  Quintinie  regardait  la  mâche  comme  une 
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salade  «  sauvage  et  rustique  que  l’on  fait  rarement  paraî¬ 
tre  en  bonne  compagnie  »  et  compte,  parmi  les  herbes  à 
fourniture,  l’estragon,  la  pimprenelle,  le  passe-pierre,  la 
civette,  le  fenouil,  le  cerfeuil,  le  basilic,  la  roquette,  la 
corne  de  cerf,  le  cresson  alenois,  le  pourpier  et  la  tripe- 
madame.  On  en  parsemait  souvent  la  surface  avec  des 
fleurs  de  buglosse,  de  bourrache  ou  de  violettes. 

Les  salades  «  humectent,  rafraîchissent,  rendent  le  ven¬ 
tre  libre,  concilient  le  dormir,  ouvrent  l’appétit,  tempè¬ 
rent  les  ardeurs  de  Vénus  et  apaisent  la  soif  »,  dit  un  hy¬ 
giéniste  du  temps. 

Champignons.  Louis  XIII  raffolait  des  ragoûts  aux 
champignons,  surtout  aux  morilles.  Quelques  heures 
avant  sa  mort,  il  s’amusait  encore,  sur  son  lit,  à  en  faire 
des  chapelets,  pour  les  sécher.  On  recevait  aussi,  à  Paris, 
des  morilles  de  Provence,  conservées  dans  le  sel.  On  con¬ 
sommait  également  les  mousserons.  Pendant  la  Fronde, 
raconte  Mme  de  Motteville,  la  Cour  s’étant  trouvée  près 
d’Orléans,  on  y  fut  acheter  des  provisions  pour  la  bouche 
du  roi  et  de  la  reine-mère  ;  la  Grande  Mademoiselle,  qui 
s’était  emparée  de  la  ville,  voulut  examiner  ces  provi¬ 
sions  et,  y  trouvant  des  mousserons,  elle  les  retint,  di¬ 
sant  :  «  Cela  est  trop  délicat,  je  ne  veux  pas  que  le  Car¬ 
dinal  en  mange  !  »  Quant  aux  truffes,  elles  jouissaient 
d’une  faveur  qu’elles  n’ont  jamais  perdu  depuis. 

Fruits.  Culture  des  arbres  fruitiers,  jusqu’alors  régie 
par  les  enseignements  des  agronomes  de  l’Antiquité,  de¬ 
vint  plus  scientifique  et  plus  rationnelle  avec  les  tra¬ 
vaux  d’Olivier  de  Serres,  dont  le  Théâtre  cT Agriculture 
est  de  1600,  de  Nicolas  de  Bonnefons  qui  publia  son  Jar¬ 
dinier  françois  en  1661,  d’Arnaud  d’Andilly  qui,  sous  le 
pseudonyme  de  Le  Gendre,  curé  d’Hénonville,  fit  paraî¬ 
tre  Ld  Manière  de  cultiver  les  arbres  fruitiers,  en  1662, 
de  Mer  1  et,  dont  Y  Abrégé  des  bons  fruits  est  de  1665  et, 


102 


ALIMENTS  VÉGÉTAUX 


vers  la  fin  du  siècle,  de  La  Quintinie  qui,  après  avoir 
tenté  de  donner  à  ses  arbres  des  formes  décoratives 
comme  les  buis  qu’il  taillait  en  forme  de  moulins  à  vent 
ou  de  navires  aux  voiles  déployées,  fut  un  des  premiers 
à  user  des  espaliers,  sans  grand  enthousiasme  d’ailleurs, 
prétendant  que  tout  fruit  palissé  contre  un  mur  perdait 
de  sa  qualité,  aussi  l’en  éloignait-il  au  moment  de  sa  ma¬ 
turité. 

Pommes.  Merlet  en  cite  48  espèces.  La  Quintinie  n’en 
retient  que  25,  dont  7  seulement  lui  paraissent  dignes  de 
la  table  :  La  Reinette  grise,  la  Reinette  blanche,  la  Cal¬ 
ville  d’automne,  la  Fenouillet  ou  Pomme  d'anis,  la  Cour- 
pendu  ou  Bardin,  la  Pomme  d’Apis  et  la  Violette. 

Poires.  C’étaient  les  fruits  les  plus  estimés.  «  Les  poi¬ 
res,  dit  Merlet,  nous  donnent  des  fruits  de  beaucoup  plus 
d’espèces  que  les  autres,  les  uns  sont  beurrés  et  fondans, 
les  autres  cassans  et  pleins  d’eau  et  les  autres  plus  secs 
et  plus  odorans.  Ils  commencent  de  bonne  heure,  dès  le 
mois  de  juillet,  et  durent  l’année  entière,  les  poires  tar¬ 
dives  d’hyver  se  conservant  jusqu’aux  nouvelles.  »  Il  en 
énumère  plus  d’une  centaine  d’espèces,  la  plus  précoce 
étant  le  Petit-muscat  ou  Sept-en-gueule,  qui  mûrit  au  dé¬ 
but  de  juillet,  et  la  Cuisse-madame  étant  la  meilleure 
sorte  de  ce  mois  ;  en  août,  sur  32  espèces,  il  met  la  Ro¬ 
bin  e  au  goût  fortement  musqué  en  première  ligne  ;  en 
septembre,  c’est  la  Beurrée  d’Anjou  ou  Beurrée  rouge 
qu’il  préfère  ;  en  octobre  ce  sera  la  Messire-Jean,  en  no¬ 
vembre  la  Virgouleuse  et  la  Louise-Bonne,  en  décembre, 
la  Saint-Germain.  Comme  poires  d’hiver,  il  conseille  la 
Roussette  et  la  Saint-Lézin,  pouvant  se  garder  jusqu’au 
printemps. 

Bonnefons  cite  400  variétés  ;  La  Quintinie  les  réduit  à 
300,  parmi  lesquelles  il  en  met  25  hors  ligne  dont  la  reine, 
selon  lui,  est  la  Bergamotte  suisse  ou  Bergamotte  rayée  ; 
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parmi  les  autres,  on  peut  retenir  :  la  Beurrée  Isambert,  la 
Virgouleuse,  que  le  marquis  de  Chamberi  lui  apporta  de 
sa  terre  de  Virgoulé  en  Limousin,  la  Bobine,  dont 
Louis  XIV  était  friand  et,  qu’en  bon  courtisan,  il  appel¬ 
lera  la  Royale,  «  la  poire  qui  avoit  le  moins  de  défauts 
devoit  porter  le  mesme  titre  que  celui  des  hommes  qui 
avoit  le  plus  de  mérites  »,  la  Crassane,  la  Louise-Bonne,  la 
Messire-Jean,  la  Cuisse-madame,  la  Bon-clirétien  d’hiver 
et  la  Beurrée  grise. 

Arnaud  d’Andilly  fait  remarquer  que,  grâce  aux  espa¬ 
liers,  «  nous  ne  sommes  plus  obligés  d’aller  en  Touraine 
pour  avoir  du  Bon-chrétien,  en  Bourgogne  pour  l’Ama- 
dotte  (poire  de  Mme  Oudotte),  en  Anjou  pour  la  Saint- 
Lézin,  en  Poitou  pour  la  Portail.  Tout  croît  chez  nous  ; 
à  présent  les  environs  de  Paris  fournissent  tout  ensemble 
et  avec  abondance  ce  que  les  autres  cantons  ne  possé¬ 
daient  que  séparément  et  en  détail.  » 

Prunes.  Vautier,  médecin  du  roi,  dans  son  ouvrage 
posthume,  Instructions  pour  les  arbres  fruitiers  (1653). 
en  cite  18  espèces  et  estime  que  les  Mirabelles  et  les  Pru¬ 
nes  de  Sainte-Catherine  ne  sont  bonnes  que  pour  les  con¬ 
fitures.  Pas  plus  que  La  Quintinie,  il  ne  mentionne  la 
Reine-Claude  qui  devait  son  nom  à  la  première  femme 
de  François  Ier,  fille  de  Louis  XII,  décrite  par  Merlet  : 
«  C’est  une  espèce  de  Damas  blanc,  rond  un  peu  plat  et 
quarré,  qui  a  la  chair  très  ferme  et  épaisse,  quitte  net  le 
noyau  et  est  des  plus  sucrées  et  des  meilleures  prunes, 
très  recherchée  et  estimée.  »  La  Brignole  violette  fut 
nommée  Prune  de  Monsieur  en  l’honneur  de  Gaston  d'Or¬ 
léans  qui,  paraît-il,  en  était  friand. 

Pêches.  Plus  que  tout  autre,  ce  fruit  bénéficia  de  la  cul¬ 
ture  en  espaliers  qui  fit  la  fortune  de  certains  cantons, 
notamment  ceux  de  Bagnolet,  de  Montreuil,  de  Thomery 
et  de  Fontainebleau.  Ils  la  doivent  à  un  ancien  mousque- 
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taire  retraité,  Girardot,  chevalier  de  Saint-Louis,  qui, 
n’ayant  pour  fortune  qu’un  petit  jardin  de  trois  arpents 
à  Bagnolet,  sut  l’aménager  de  telle  façon  qu’il  en  tira 
de  gros  revenus  ;  il  perfectionna  les  centre-espaliers  en 
les  enduisant  de  «  torchis  »,  mélange  de  plâtre,  d’argile 
et  de  paille  hachée,  enduit  poreux,  ne  réfléchissant  pas 
les  rayons  solaires,  mais  absorbant  et  emmagasinant  la 
chaleur  pour  la  restituer  pendant  la  nuit  ;  ils  prirent  le 
nom  de  «  murs  à  la  Girardot  ».  Il  obtint  ainsi  des  fruits 
très  précoces  et  put  vendre  des  cerises  à  une  livre  la 
pièce  ;  pour  un  banquet  la  ville  de  Paris  lui  acheta  3.000 
pêches  pour  le  prix  d’un  écu  chaque. 

Le  mérite  de  Girardot  a  été  discuté,  notamment  par 
les  horticulteurs  de  Montreuil  qui  prétendent  à  une  prio¬ 
rité.  Dans  son  Discours  sur  Montreuil,  l’abbé  Roger  Scha- 
bol,  curé  de  cette  paroisse,  écrit  (en  1750)  :  «  Girardot,  si 
renommé  pour  le  commerce  des  pêches  à  Bagnolet,  n’en 
est  pas  l’inventeur,  une  noble  émulation  le  porta  à  en¬ 
chérir  sur  les  pratiques  de  Montreuil,  où  l’on  cultivait 
déjà  les  pêches  un  siècle  et  demi  avant  cette  époque.  » 

Quoi  qu’il  en  soit,  les  pêches  de  Corbeil,  si  renommées 
au  siècle  précédent,  furent  délaissées.  La  Quintinie 
compte  32  espèces  de  pêches,  3  de  brugnons  et  7  de  pa- 
vies  ;  il  classe  dans  un  bon  rang  la  Nivelle,  la  Mignonne 
et  l’Admirable,  mais  accorde  la  primauté  à  la  Violette 
hâtive  et  signale,  comme  curiosité,  la  Pavie  rouge  ou  de 
Pompone  pouvant  atteindre  13  à  14  pouces  de  circonfé¬ 
rence.  Bonnefons  classe  les  pêches,  selon  leur  qualité, 
dans  l’ordre  suivant  :  Avant-pêche  de  Troyes,  Alberge 
prime,  Madeleine,  Passe-Chevreuse,  Admirable.  Brugnon 
musqué,  Pavie  violet,  Pêche  cerise.  Pêches  de  Pau  et 
d’Andilly.  Merlet  vante  surtout  la  Madeleine  parmi  les 
variétés  hâtives,  le  Téton  de  Vénus  et  la  Belle  de  Vitry 
parmi  les  tardives. 
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Abricots.  Ceux  de  plein-vent  sont  préférés  à  ceux  d’es¬ 
palier,  pâteux  et  insipides  ;  Bonnefons  n’en  énumère  que 
trois  sortes  ;  Merlet,  pour  avoir  des  fruits  plus  hâtifs, 
recommande  de  les  greffer  sur  des  amandiers. 

Cerises.  Vautier  en  compte  5  espèces  pour  les  environs 
de  Paris  :  Précoces,  Hâtives,  Grosses  à  courte  queue,  Tar¬ 
dives  à  queue  longue,  et  celles  à  feuille  de  sauge.  Merlet, 
un  peu  moins  sommaire,  décrit  des  variétés  précoces, 
greffées  sur  des  cerisiers  nains  et  mis  en  espaliers,  plus 
curieuses  que  bonnes,  «  le  fruit  étant  petit  et  de  peu  de 
suc,  mais  comme  elle  est  le  premier  de  nos  fruits,  il  faut 
en  avoir  »„  viennent  ensuite  les  guignes,  blanches,  rouges 
et  noires,  les  cerises  hâtives  de  Nanterre,  grosses  avec 
beaucoup  de  chair  et  un  petit  noyau,  et  cite  encore  les 
cerises  de  Montmorency,  préférées  des  Parisiens,  les  guin- 
doux,  plus  communs  en  Languedoc  que  dans  les  environs 
de  Paris,  les  Griottes,  les  Bigarreaux,  etc... 

Coings.  Encore  fort  employés  en  cuisine,  en  dehors  de 
leur  emploi  pour  les  confitures  et  le  cotignac.  Ceux  du 
Portugal  étaient  préférés  à  ceux  du  Gâtinais. 

Mûres.  Les  noires  sont  préférables  aux  blanches  que 
l’on  cultive  pourtant  davantage  à  cause  de  leur  feuille, 
meilleure  pour  l’insecte. 

Melons.  Nicolas  de  Bonnefons  en  cite  7  espèces  :  le  su- 
crin,  le  morin,  le  melonne,  le  grenat,  le  blanc,  le  brodé 
et  le  laugets. 

Azerolles.  Cette  variété  de  nèfles  était  assez  rare. 
Louis  XIV  avait  reçu  un  azerollier  d’Espagne  et  le  planta 
de  ses  mains  au  château  du  Val,  où  on  le  vit  longtemps. 

Fraises.  Louis  XIV  en  était  très  gourmand  et  n’obtem¬ 
péra  que  difficilement  à  l’interdiction  que  lui  prescrivit 
Fagon  en  1709,  si  bien  que  celui-ci  dut  la  renouveler  en 
1710.  Leur  culture  était  encore  récente  ;  Bonnefons  n’en 
indique  que  quatre  variétés  :  les  rouges,  les  blanches,  les 
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petites  rouges  tirées  des  bois  et  les  caprons.  Merlet  en 
énumère  six  :  «  Elles  viennent  toutes  en  même  temps, 
l’une  ronde,  l’autre  longue,  celle-cv  est  plus  sèche  et  ne 
nourrit  pas  si  aisément  que  la  ronde  qui  a  plus  de  suc 
et  de  goût  ;  la  fraise  blanche,  qui  est  le  mâle,  vient  plus 
grosse  ordinairement  que  la  rouge,  mais  n’a  pas  le  goût 
si  relevé.  Le  fraisier  à  fleurs  doubles  charge  beaucoup 
et  ne  donne  pas  son  fruit  si  gros  que  le  fraisier  ordi¬ 
naire  ;  le  fraisier  qui  ne  fait  point  ou  peu  de  traînée  et 
qui  pullule  du  pied,  est  rare  et  exquis  et  donne  de  beaux 
et  bons  fruits.  Le  fraisier  nommé  Capron  ne  donne  pas 
de  si  excellents  fruits  que  les  autres,  étant  fade,  mais  très 
gros  et  propre  à  orner  un  plat  de  fraises  en  en  mettant 
quelques-unes  autour.  La  fraise  d’Angleterre  est  la  plus 
grosse  et  la  meilleure  de  toutes.  » 

Framboises.  Encore  peu  estimées  et  peu  cultivées. 

Groseilles.  Entre  les  8  variétés  connues,  la  Hollande 
blanche  et  surtout  la  rouge  étaient  les  plus  prisées  jus¬ 
qu’à  l’apparition  d’une  espèce  à  grappes  plus  grosses 
qu’on  appela  Passe-Hollande. 

Figu  es.  Leur  culture,  dans  la  région  parisienne,  très 
florissante  au  temps  de  l’empereur  Julien,  avait  périclité, 
et  on  les  faisait  venir  du  Midi.  Louis  XIV  les  aimant 
beaucoup,  La  Quintinie  en  planta,  moitié  en  caisses, 
comme  les  orangers,  moitié  en  espaliers  ;  parmi  les  huit 
variétés  qu’il  considère  comme  les  meilleures,  il  met  en 
première  ligne,  pour  le  climat  de  Paris,  la  Blanche  ronde 
ou  figue  de  Versailles,  et  la  Blanche  longue  ou  figue  d’Ar- 
genteuil. 

La  culture  des  noix ,  noisettes,  avelines  et  pistaches  ne 
subit  guère  de  changement,  pas  plus  que  celle  des  aman¬ 
des. 

Châtaignes.  Leur  culture  s’étendit  en  Bretagne.  Dans 
une  lettre  écrite  de  sa  terre  des  Rochers,  près  de  Vitré, 
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Mrae  de  Sévigné  écrivait  :  «  Je  ne  connoissois  la  Provence 
que  par  les  grenadiers,  les  orangers  et  les  jasmins  ;  voilà 
comment  on  nous  la  dépeint.  Pour  nous,  ce  sont  des  châ¬ 
taigniers  qui  font  notre  ornement.  J’en  avois  l’autre  jour 
trois  ou  quatre  paniers  autour  de  moi.  J’en  fis  bouillir, 
j’en  fis  rôtir,  j’en  mis  dans  ma  poche,  on  en  sert  dans 
tous  les  plats,  on  marche  dessus,  c’est  la  Bretagne  dans 
son  triomphe.  » 

Les  marrons,  cultivés  surtout  en  Dauphiné  et  dans  le 
Lyonnais,  se  mangeaient  en  compote,  toujours  à  l’eau 
rose  ou  simplement  rôtis. 

Oranges.  La  culture  des  orangers  en  serre  fut  une  des 
grandes  passions  du  siècle.  Henri  IV  avait  fait  construire 
l’orangerie  des  Tuileries,  où  il  fit  surtout  cultiver  des 
mûriers  ;  Louis  XIV  était  féru  de  cet  arbre  si  ornemental 
et,  pour  en  avoir  en  suffisance,  fit  construire  par  Mansart 
la  magnifique  orangerie  de  Versailles  ;  plantés  en  caisses, 
les  arbres  y  passaient  l’hiver  pour  être  rangés  en  allées 
dès  le  printemps  ;  le  roi  en  faisait  garnir  la  grande  ga¬ 
lerie  du  château  et  en  mettait  même  dans  ses  apparte¬ 
ments  ;  les  jardiniers  s’efforçaient  d’avoir  le  plus  long¬ 
temps  possible  des  arbres  fleuris.  Mme  de  Sévigné  écrit,  en 
1651  :  «  Nous  fûmes  à  Clagny,  c’est  le  palais  d’Armide. 
Le  bâtiment  s’élève  à  vue  d’œil,  les  jardins  sont  faits. 
Vous  connoissez  la  manière  de  Le  Nostre.  Il  a  laissé  un 
petit  bois  sombre  qui  fait  fort  bien.  Il  y  a  un  bois  entier 
d’orangers  dans  des  grandes  caisses  ;  on  s’y  promène  sous 
des  ailées  où  l’on  est  à  l’ombre,  et,  pour  cacher  les  cais¬ 
ses,  il  y  a,  des  deux  côtés,  des  palissades  à  hauteur,  toutes 
fleuries  de  tubéreuses,  de  roses,  de  jasmins,  d’œillets. 
C’est  assurément  la  plus  belle,  la  plus  surprenante  et  la 
plus  enchantée  nouveauté  qui  se  puisse  imaginer.» 

Le  24  octobre  1679,  la  marquise,  à  propos  du  mariage 
de  Mlle  de  Louvois,  écrit  encore  :  «  On  avoit  fait  revenir 
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le  printemps,  tout  étoit  plein  d’orangers  fleuris  dans  des 
caisses.  » 

Usant  de  divers  artifices,  La  Quintinie  et  ses  imitateurs 
arrivaient  à  retarder  la  floraison  des  orangers.  Ainsi  cul¬ 
tivés,  ces  arbres  donnaient  des  fleurs  au  parfum  le  plus 
suave  et  portaient  parfois  des  fruits,  mais  ceux-ci  étaient 
rarement  comestibles,  et,  pour  la  table,  on  prisait  surtout 
les  oranges  du  Portugal. 

Anne  d’Autriche  raffolait  des  oranges,  et  le  cardinal 
Mazarin  avait  la  galanterie  de  lui  envoyer  toujours  les 
premières  qui  paraissaient  sur  le  marché.  Pour  se  conci¬ 
lier  la  faveur  du  ministre  et  entreprendre,  grâce  à  son 
entremise,  de  fructueuses  combinazioni ,  Tallemant  de 
Boisneau,  frère  aîné  de  des  Réaux,  frétait  un  bateau  pour 
rafler  au  Portugal  la  prime  récolte  qui  était  rapidement 
portée  au  cardinal  par  un  service  de  poste  spécialement 
organisé,  après  quoi  l’astucieux  banquier,  de  part  avec 
Colbert,  vendait  le  reste  de  la  cargaison  à  la  foire  Saint- 
Germain. 

Citrons.  Lémery  raconte  qu’au  xvir  siècle,  les  femmes 
de  la  Cour  portaient  en  mains  des  citrons  doux  qu’elles 
mordaient  de  temps  en  temps,  pour  avoir  les  lèvres  ver¬ 
meilles.  Les  écoliers  de  l’Université  avaient  coutume, 
dans  les  premiers  jours  de  juin,  au  moment  de  la  foire 
du  Lendit,  d’offrir  à  leurs  professeurs,  en  un  verre  de 
cristal,  un  citron  dans  lequel  étaient  fichés  six  ou  sept 
écus  d’or.  Cette  coutume  ne  fut  abolie  qu’en  1700. 

Ananas.  Ce  fruit,  originaire  d’Asie,  importé  en  Amé¬ 
rique  où  il  prospérait,  fut  un  des  premiers  qu’on  cultiva 
sous  châssis  et  en  serre  chaude.  Malgré  les  frais  de  cette 
culture,  l’abondance  des  ananas  fut  telle  qu’on  en  trou¬ 
vait  même  sur  les  marchés  publics. 

Raisins.  Parmi  les  meilleurs  raisins  de  table,  La  Quin¬ 
tinie  indique  le  chasselas  de  Rar-sur-Aube,  le  Cioutat,  le 
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Corinthe,  le  Gennetin,  le  Morillon  noir,  les  muscats  rou¬ 
ges,  noirs,  longs  ou  blancs,  parmi  lesquels  il  met  en  pre¬ 
mière  ligne  le  muscat  de  Touraine. 

Merlet  donne  une  liste  beaucoup  plus  longue,  mais  in¬ 
téressante  en  ce  qu’elle  nous  renseigne  sur  les  cépages 
utilisés  au  xvne  siècle. 

Transport  et  conservation  des  fruits.  Aux  environs  de 
Paris,  on  se  servait  de  paniers  plats,  grossièrement  faits 
d’osier  vert,  appelés  cueilloirs.  Les  regrattières  qui  ven¬ 
daient  les  fruits  par  les  rues  les  portaient  sur  un  plateau 
suspendu  aux  épaules  par  une  sangle  qui  prit  le  nom 
d 'éventaire.  Pour  l’expédition  de  ses  fruits  de  choix,  La 
Quintinie  se  servait  d’une  boîte  carrée,  à  deux  battants, 
comme  une  armoire,  et  fermant  à  clef. 

Les  raisins  du  Midi  étaient  expédiés  à  Paris,  à  dos  de 
cheval  ou  de  mulet,  dans  des  caisses  garnies  de  son, 
moyen  de  transport  assez  onéreux  qui  mettait  les  fruits 
de  primeur  à  la  seule  disposition  des  princes  et  des 
grands  seigneurs.  Les  prunes  venaient  dans  des  boîtes 
garnies  d’ouate,  par  les  messageries  ordinaires. 

Pour  servir  le  plus  longtemps  possible  du  raisin  mus¬ 
cat  à  son  royal  maître,  La  Quintinie  usait  d’un  procédé 
de  conservation  sur  lequel  il  ne  donne  pas  de  détails,  si 
ce  n’est  qu’il  les  maintenait  dans  des  sacs.  On  conservait 
aussi  les  poires  en  les  enveloppant  de  papier  après  avoir 
scellé  la  queue  avec  de  la  cire  d’Espagne. 

En  plus  des  conserves  diverses,  des  confitures,  on  usait 
beaucoup  des  fruits  secs.  La  dessiccation  des  raisins,  au 
soleil  ou  dans  le  four,  était  un  procédé  d’usage  immé¬ 
morial,  remontant  aux  Gaulois  ;  ceux  de  Frontignan  et 
de  Mirevaux  étaient  les  plus  estimés.  La  dessiccation 
s’appliquait  aussi  aux  figues,  aux  cerises  et  aux  pommes 
«  pour  les  banquets  d’hiver  et  de  printemps  ».  Quant  aux 
pruneaux,  on  préférait,  à  la  Cour,  ceux  de  Reims,  à  cause 
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de  leur  goût  aigrelet  ;  le  Damas  de  Touraine  avait  aussi 
une  grande  réputation  ;  dans  le  Midi  on  mettait  en  pre¬ 
mière  ligne  les  prunes  de  Brignoles,  séchées  au  soleil 
après  avoir  été  pelées,  énoyautées  et  trempées  dans  un 
sirop.  On  importait  toujours  des  figues  de  Malte  et  des 
raisins  de  Corinthe. 

Blé,  farine  et  pain.  On  chercha  surtout  à  faire  des  ré¬ 
serves  de  blé,  en  prévision  de  famines  ou  de  sièges  ;  pour 
cela,  on  se  contentait  de  l’entasser  dans  des  magasins  où 
il  se  formait,  à  la  surface  des  tas,  une  croûte  relative¬ 
ment  imperméable,  qu’on  favorisait  parfois  en  saupou¬ 
drant  la  surface  de  chaux  ;  on  utilisait  aussi  des  puits, 
appelés  cros  en  Gascogne.  Avec  ces  moyens  primitifs,  le 
blé  perdait  une  grande  partie  de  ses  qualités  et,  pour  en 
faire  du  pain,  il  fallait  lui  ajouter  du  froment  frais. 

On  évaluait  à  4  setiers,  pesant  environ  120  kilos,  la 
quantité  nécessaire  pour  la  nourriture  d’un  homme  pen¬ 
dant  un  an  ;  Vauban,  dans  sa  Dîme  royale,  réduisit  cette 
évaluation  à  3  setiers  et,  plus  tard,  on  la  réduisit  encore 
à  2  setiers  1/2,  donnant  223  à  240  kilos  de  pain. 

D’après  Olivier  de  Serres,  dans  les  environs  de  Paris, 
le  paysan  consommait  un  «  bled-méteil  »  de  seigle  et  de 
froment,  dont  on  distinguait  deux  variétés,  «  le  meilleur  » 
et  «  le  noir  pour  les  valets  ».  En  différentes  provinces 
(Languedoc,  Provence,  Bretagne,  Bourgogne,  Picardie), 
on  nomme  gros  méteil  ou  passe-méteil  un  mélange  dans 
lequel  domine  le  froment,  et  petit  méteil ,  le  mélange  où 
domine  le  seigle.  Antoine-Auguste  Parmentier  signale 
l’odeur  de  violette  du  pain  dans  lequel  entre  un  huitième 
de  seigle  (blé  ramé). 

Sous  le  nom  de  mouture  économique  on  s’ingénia  à  ré¬ 
cupérer  une  partie  de  la  farine  restée  adhérente  au  son 
en  remoulant  celui-ci  ;  il  y  eut  des  abus  :  les  boulangers, 
après  avoir  tamisé  la  farine,  envoyaient  les  sons  au  mou- 
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lin,  qui  rentraient  ainsi  comme  issues,  sans  payer  de 
droits,  et  étaient  ajoutés  au  pain  ;  les  statuts  des  boulan¬ 
gers,  de  1668,  interdirent  cette  pratique. 

Pain.  La  pâte  du  pain  mollet,  pétrie  avec  du  lait  et  du 
beurre,  nécessitait  l’emploi  de  levure,  procédé  déjà  connu 
des  Gaulois,  mais  qui  ne  fut  pas  du  goût  de  certains  hy¬ 
giénistes  ;  en  1666  le  lieutenant  civil  convoqua  une  as¬ 
semblée  de  médecins  pour  avoir  leur  opinion  ;  Guy  Pa¬ 
tin,  dans  une  de  ses  lettres  (13  novembre  1668),  nous  ren¬ 
seigne  sur  cette  commission  : 

«  Les  boulangers  du  petit  pain  ont  ici  un  gros  procès 
contre  les  cabaretiers  et  les  hôteliers.  Ceux-ci  accusent  les 
boulangers  de  faire  leur  pain  avec  de  la  levure  de  bière 
et  non  avec  du  franc  levain  ;  les  cabaretiers  sont  accusés 
de  frelater  et  mixtionner  leurs  vins.  C’est  M.  du  Laurens, 
Conseiller  de  la  grande  Chambre,  qui  est  le  rapporteur 
de  ce  procès  dans  lequel  sont  aussi  enveloppés  plusieurs 
autres  chefs,  outre  que  les  Chaircuitiers  y  sont  aussi  mê¬ 
lés,  qui  sont  accusés  pour  leur  salé  :  voilà  trois  métiers 
de  Paris  qui  sont  bien  échauffés  les  uns  contre  les  autres. 
Messieurs  du  Parlement  ont  député  six  médecins  de  noire 
Faculté,  desquels  je  suis  l’Ancien,  messieurs  Braver. 
Blondel,  Ferant,  Courtois  et  Baissant  ;  ce  dernier  est  tout 
jeune  et  n’est  encore  guère  capable  de  juger,  mais  c’est 
qu’il  est  Médecin  de  la  Conciergerie  ;  nous  nous  assemble¬ 
rons  un  de  ces  jours  là-dessus  et  ferons  le  procès  de  cette 
levûre  de  Bière  qui  n’est  qu’une  vilaine  écume...  » 

On  ne  pouvait,  certes,  attendre  une  autre  oj)inion  d’un 
homme  aussi  ennemi  de  toute  nouveauté.  La  commission 
n’ayant  pu  arriver  à  une  conclusion,  l’affaire  fut  portée 
devant  la  Faculté  entière  qui,  après  deux  mois  de  délibé¬ 
ration,  décida  en  1668,  à  la  pluralité  des  voix  (45  contre 
30),  «  que  la  levure  était  contraire  à  la  santé  et  préjudi- 
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ciable  au  corps  humain,  à  cause  de  son  âcreté,  née  de  la 
pourriture  de  l’orge  et  de  l’eau  ». 

Mais  ce  décret  n’ayant  pas  été  confirmé,  selon  l’usage, 
dans  trois  assemblées  consécutives,  ne  fut  pas  considéré 
comme  légal  et  formel  ;  aussi  quelques  médecins,  Per¬ 
rault  en  particulier,  prirent  la  défense  du  pain  mollet, 
alors  que  Brayer  resta  son  plus  fougueux  adversaire, 
raillé  par  La  Condamine  dans  son  Origine  du  pain  mol¬ 
let  : 

«  Il  conclut  que  la  mort  volait 

Sur  les  ailes  du  pain  mollet.  » 

Le  lieutenant  de  police  La  Reynie,  dans  son  rapport  au 
Parlement,  opina  pour  l’interdiction  de  la  levure,  mais, 
en  dépit  des  arrêts  de  la  Faculté,  les  boulangers  conti¬ 
nuaient  à  fabriquer  ce  pain  réclamé  par  leur  clientèle  et, 
comme  il  n’en  résulta  aucun  dommage,  la  levure  fut  au¬ 
torisée  par  un  arrêté  du  16  mars  1670,  à  condition  que 
les  boulangers  n’emploieraient  que  de  la  levure  fraîche 
de  brasseries  parisiennes. 

On  vit  apparaître  des  pains  mollets  de  toutes  formes 
et  de  toute  qualité  :  Pain  blême ,  pain  cornu ,  pain  de  Gen- 
tiilg,  pain  de  condition ,  pain  de  Ségoviet  pain  d'esprit , 
pain  à  café ,  pain  à  lot  mode ,  à  la  Duchesse ,  à  la  citrouille 
(mélangée  dans  la  pâte),  pain  ci  la  Maréchale,  à  la  Mon- 
tauron  et  même  des  pains  à  la  Fronde.  Il  est  probable 
que  les  différences  portaient  surtout  sur  la  forme  et  le 
nom.  Molière  parle  d’un  «  pain  de  rive  à  biseau  doré,  re¬ 
levé  de  croûte  partout  »,  pain  cuit  à  la  rive  (à  l’entrée; 
du  four.  Car,  la  croûte  devenant  savoureuse,  on  cessa  de 
chapeler  le  pain  et  on  chercha  à  réduire  la  proportion  de 
mie  en  faisant  des  pains  longs  au  lieu  des  miches  d’autre¬ 
fois.  Le  pain  de  mouton  avait  une  croûte  dorée  à  l’œuf 
et  parsemée  de  grains  de  blé,  que  les  domestiques  of- 
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fraient  à  leurs  maîtres  comme  étrennes.  Tous  ces  pains 
avaient  ceci  de  commun,  qu’ils  se  vendaient  à  la  pièce 
et  non  au  poids. 

Lister,  en  1698,  reproche  au  pain  mollet  son  amertume, 
due  à  l’excès  de  levure. 

Le  pain  de  Gonesse  était  toujours  estimé,  à  l’égal  du 
pain  mollet,  et  ce  fut,  pendant  la  Fronde,  une  des  gran¬ 
des  privations  des  Parisiens  d’en  être  sevrés,  quand 
Coudé  empêcha  le  ravitaillement.  «  Corbeil  nous  sera 
nécessaire,  écrivait  Guy  Patin  à  son  ami  Spon,  ce  sera  la 
première  ville  que  nous  irons  prendre.  Après  cela  Lagny, 
ensuite  il  faudra  prendre  Saint-Denis,  afin  d’avoir  du 
pain  de  Gonesse  pour  ceux  qui  ont  l’estomac  délicat  et 
qui  y  sont  accoutumés.  » 

La  juridiction  sur  les  boulangers,  du  grand  Pannetier 
(charge  héréditaire  dans  la  maison  de  Brissac),  fut  abo¬ 
lie  en  1674,  et  les  boulangers  se  réunirent  en  communauté 
en  1677. 

Le  Livre  commode  des  adresses  du  sieur  Abraham  du 
Pradel  (pseudonyme  du  médecin  Nicolas  de  Blégny), 
dont  la  première  édition  est  de  1698,  nous  apprend  que 
la  veuve  Rosnay,  rue  Saint-Victor,  fait  un  pain  de  table 
très  excellent  qu’on  nomme  «  pain  à  la  Joyeuse  ». 

A  Lyon,  le  commerce  des  grains,  des  farines  et  du  pain 
était  réglé  par  des  ordonnances  très  minutieuses  ;  dans 
les  campagnes  et  surtout  en  temps  de  disette  on  usait  de 
diverses  farines  :  orge,  avoine,  sarrasin,  maïs,  riz,  voire 
d’autres  farines  encore  moins  panifiables. 

Pain  bénit .  Chaque  paroissien  était  tenu  de  rendre  à 
son  tour  le  pain  bénit,  et  le  roi  se  soumettait  à  cette  rè¬ 
gle  mais  avec  plus  de  pompe  que  le  commun  de  ses  su¬ 
jets  :  «  J’ai  été  ce  matin  à  Saint-Germain,  nous  raconte 
Guy  Patin  en  1665,  j’ai  entendu  la  grand’messe  ;  le  roi 

a  rendu  le  pain  bénit  avec  grande  cérémonie.  J’ai  vu  et 

8 


114 


BLÉ,  FARINE  ET  PAIN 


entendu  force  tambours,  fifres,  clairons  et  trompettes.  Je 
pense  que  cela  a  pu  augmenter  la  dévotion  de  quelques- 
uns,  mais  pour  moi,  je  vous  le  dirai  franchement  cela 
m’a  étourdi  pour  un  peu  de  temps.  Il  me  sembloit  que 
j'étois  en  Jérusalem  du  temps  de  Salomon  et  que  j’y 
voyois  toutes  les  cérémonies  de  la  loi  de  Moïse.  » 

Bouillies.  Elles  conservaient  encore  la  faveur  et  se  ser¬ 
vaient  même  sur  les  tables  royales  comme  le  montre  cette 
anecdote,  racontée  par  M1Ie  de  Montpensier,  dans  ses  Mé¬ 
moires  :  «  Monsieur  vint  un  jour  dans  la  chambre  de  la 
Reine,  comme  elle  alloit  dîner  avec  le  Roi.  Il  trouva  un 
poêlon  de  bouillie,  il  en  prit  sur  une  assiette  et  l’alla  mon¬ 
trer  au  Roi,  qui  lui  dit  qu’il  n’en  vouloit  point  manger. 
Monsieur  dit  qu’il  en  mangeroit.  Le  Roi  répondit  : 
—  Gage  que  non.  La  dispute  s’émut.  Le  Roi  voulut  lui 
arracher  l’assiette  et  la  poussa  et  jetta  quelques  gouttes 
de  bouillie  sur  Monsieur  qui  a  la  tête  fort  belle  et  qui 
aime  extrêmement  sa  chevelure.  Cela  le  dépita,  il  ne  fut 
pas  maître  du  premier  mouvement.  Il  jetta  l’assiette  au 
nez  du  Roi.  » 

L’usage  de  donner  des  bouillies  aux  enfants  remontait 
au  XVe  siècle,  mais  n’était  pas  encore  très  répandu,  puis¬ 
que  Guy  Patin  le  considère  comme  une  nouveauté,  con¬ 
tre  laquelle  il  s’insurge,  naturellement,  la  qualifiant  de 
nourriture  grossière  qui  fait  de  la  colle  dans  l’estomac 
des  enfants  et  force  obstructions  dans  leur  ventre. 

Pâtes ,  dites  d'Italie.  N’étaient  pas  encore  de  consom¬ 
mation  courante,  sauf  en  Provence.  A  Paris,  l’on  n’admet¬ 
tait  que  la  semoule  ou  le  vermicel  en  potage,  les  lazagnes 
et  les  macaronis  en  entremets.  Les  dames  n’en  étaient 
pas  friandes  à  cause  du  fromage  dont  on  les  assaisonnait. 
Dans  la  plupart  des  provinces  elles  étaient  totalement  in¬ 
connues.  Les  médecins  avaient  d’ailleurs  déclaré  que  les 
pâtes  étaient  indigestes  quand  elles  étaient  simplement 
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cuites  à  l’eau  et  malsaines  quand  elles  étaient  accom¬ 
modées  au  fromage. 

Les  jours  maîtres,  on  servait,  chez  le  roi,  des  pâtes 
moulées  en  forme  de  poissons  ou  encore  des  panais,  des 
carottes  auxquelles  on  donnait  la  même  forme  et  qui 
étaient  frites  dans  l’huile  après  avoir  été  enveloppées  de 
pâte. 

Pâtisseries,  desserts.  Les  pâtisseries  décrites  au  siè¬ 
cle  précédent  continuaient  à  être  en  usage,  comme  les  tal- 
mouses  de  Saint-Denis. 

Gontier,  dans  ses  Exercitütiones  Hygiasticæ,  cite  deux 
espèces  à' échaudés ,  appelés  flagels  et  gobets .  deux  sor¬ 
tes  de  massepains,  memides  et  fidiaux\  et  comme  autres 
pâtisseries  courantes,  des  cornuaux,  feuillages ,  craque - 
tains,  merveilles,  crêpes ,  pâtes  royales ,  etc.,  sans  nous  en 
donner  les  recettes. 

Les  feuillantines,  qui  s’appelaient  auparavant  «  flo¬ 
rentines  ».  parce  que  le  premier  pâtissier  qui  fit  peut- 
être  ces  rissoles  au  sucre,  dit  Tallemant  des  Réaux. 
s’appelait  Florent,  prirent  ce  nom  après  l’internement 
de  la  présidente  Lescalopier  au  couvent  des  Feuillanti¬ 
nes,  sur  la  demande  de  son  mari,  où  tout  Paris  vint  lui 
rendre  visite. 

Les  darioles  furent  créées,  dit-on,  à  Poitiers,  sous 
Louis  XIII,  par  un  pâtissier  suisse  du  nom  de  Raltresca, 
qui  s’inspira  des  milliasses  de  Bordeaux  ;  mais  le  nom 
semble  déjà  avoir  eu  cours  auparavant. 

Les  croissants  sont  d’origine  viennoise  ;  une  légende 
veut  que,  pendant  le  siège  de  Vienne  par  les  Turcs,  en 
1683,  un  boulanger  ait  perçu,  pendant  son  travail  noc¬ 
turne,  le  bruit  que  faisaient  les  ennemis  en  creusant  une 
sape.  Grâce  à  l’alarme  qu’il  donna,  les  Turcs  furent  sur- 
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pris  et  mis  eu  déroute.  En  récompense,  les  boulangers 
viennois  furent  autorisés  à  fabriquer  des  petits  pains  en 
pâte  feuilletée  (jusqu’alors  privilège  exclusif  des  pâtis¬ 
siers)  et  à  leur  donner  la  îorme  de  croissants  pour  rap¬ 
peler  cet  événement  mémorable. 

A  Paris,  les  bedes  dames  qui  allaient  au  cours  de  Vin- 
cenncs,  faisaient  arrêter  leurs  carrosses  pour  prendre  des 
brioches  chez  FJechner,  au  coin  de  la  rue  Saint-Antoine 
et  de  la  rue  Saint -Paul. 

Il  y  avait  à  Par  s,  sous  Louis  XIII,  12  à  15  fabricants  de 
pain  d’épices. 

Les  tourtes ,  dont  .es  ouvrages  du  temps  nous  donnent 
de  nombreuses  rcce'te'  présentaient  souvent  les  formes 
les  plus  compliquées  ;  ;ü  mettait  au  centre  un  rocher  fait 
de  différentes  confitures  et  tout  autour,  on  implantait 
dans  la  pâte  des  dragées  des  pistaches,  des  zestes  de  ci¬ 
tron  confits.  On  décorai’  ies  pâtisseries  des  armes  des  per¬ 
sonnes  qu’on  voûtai1,  honorer  ;  les  écussons  se  faisaient 
en  bandes  de  massepain  filé,  les  émaux  étant  figurés  par 
des  confitures. 

Dans  une  lettre  à  Mme  de  Lassay,  l’abbé  de  Chaulieu 
écrit,  en  envoyant  des  croquets  de  R°:ms  :  «  Voilà,  Ma¬ 
dame,  des  croquets  de  Reims  que  j  2  vous  envoie,  qu’un 
ange  apporta  à  Clovis  pour  sa  collation  dans  le  *emp., 
qu’un  autre  lui  apportait  la  Sainte  Ampoule  pour  son 
sacre  et  les  fleurs  de  lys  pour  ses  armes.  Depuis  ce  temps- 
là  toute  la  famille  royale  aime  les  croquets  et  l’on  a 
même  remarqué  que  plus  les  princesses  de  cette  maison 
sont  aimables,  plus  elles  ont  du  goût  pour  ces  sortes  de 
pains  d’épices.  Voilà  une  tradition  constante  dans  l’Eglise 
de  Reims  dont  j’ai  l’honneur  d’être  archidiacre  depuis 
20  ans.  » 

Gontier  cite  encore  les  gâteaux  d'amandes,  les  gâteaux 
fraisés,  les  gâteaux  mollets ,  les  gâteaux  uérolés,  Es  gâ- 
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teaux  de  Milan ,  de  Beaucc  et  diverses  pâtisseries  régio¬ 
nales  comme  les  gâteaux  razis .  d’Artois,  le>  flainiches  de 
Picardie  et  du  Poitou,  1rs  pains  d’épices  et  les  croquets 
de  Reims,  etc... 

Les  marchands  d’oublies  continuaient  à  vendre  leur 
marchandise  le  soir,  dans  les  rues,  au  moment  du  souper, 
c’est-à-dire  entre  5  et  6  heures  du  soir  au  début  du  siècle 
et,  par  la  suite,  beaucoup  plus  tard  dans  la  nuit,  d’où  le 
nom  d’oublieux  donné,  pendant  la  Fronde,  aux  conspira¬ 
teurs  qui  parcouraient,  la  nuit,  les  différents  quartiers 
pour  fomenter  la  sédition  contre  Mazarin. 

On  faisait  toujours  encore  des  nieules ,  pâtisserie  gros¬ 
sière,  en  pâte  L  é(  haudés,  très  ferme,  parfumée  à  l’anis 
blanchie  à  l’eau  bouillante  additionnée  de  cendres  de 
sarments  de  vigne  ;  le  surnom  de  «  nioleux  »  pour  dési¬ 
gner  le  pâtissiei.  est  resté  dans  l’argot  des  cuisiniers.  Ces 
nieulleux  étaient  en  majorité  protestants  et  émigrèrent  en 
Allemagne  à  \v  révocation  de  l’Edit  de  Nantes,  où  ils 
créèrent  l’industrie  des  bretzel  ;  auparavant,  réunis  en 
confrairie  sous  l’invocation  de  Saint-Michel,  ils  faisaient 
le  jour  de  la  fête  de  leur  patron  une  cavalcade  grotesque, 
déguisés  en  anges  et  en  diables  ;  une  ordonnance  de  l’ar¬ 
chevêque  interdit  cette  mascarade  en  1636. 

Le  pignolat,  nougat  aux  amandes  de  pin,  passait  au 
xvii*  siècle  pour  être  aphrodisiaque  ;  La  Loyer,  dans  ses 
poésies,  le  met  au  nombre  des  choses  qu’il  faut  donner 
aux  maris  trop  froids  : 

Que  vers  la  fin  du  desser ,  on  leur  porte 
L’hypocras  rouge  ou  bien  un  puissant  vinf 
La  truffe  noire  avec  le  fruit  du  pin . 


Alors  que  deux  siècles  plus  tôt,  Eusta  ch  e  Deschamps 
mettait  les  pignons  parmi  les  aliments  «  refroidissants  ». 
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Parmi  les  «  confitures  sèches  »,  on  estimait  toujours  le 
cotignac  d’Orléans  dont  François  Ier  était  friand  ;  Talle- 
mant  nous  raconte  qu’en  allant  chez  madame  d’Etampes, 
«  le  roi  sçeut  que  Brissac,  depuis  maréchal  de  France, 
s’estoit  caché  sous  le  lict  pour  n’avoir  pas  eu  le  temps  de 
se  sauver.  Il  demanda  des  confitures  et  en  mangeant  du 
cotignac  qu’il  trouvoit  admirable,  il  en  jetta  une  boiste 
sous  le  lict,  disant  :  Tiens,  Brissac,  il  faut  que  tout  le 
monde  vive  !  »,  anecdote  qu’on  a  aussi  rapportée  à  Hen¬ 
ri  IV  surprenant  Bellegarde  chez  Mme  d’Estrées.  On  faisait 
également  cas  des  abricots  confits  de  Clermont  et  de 
Biom.  Les  écorces  de  citron  et  d’orange  se  confisaient  à 
sec,  dans  une  étuve  comme  les  poires  de  petite  taille, 
blanquettes  ou  rousselet,  servies  par  bouquets  de  trois  ou 
quatre  ;  les  plus  petites  étaient  assemblées  par  sept,  d’où 
leur  nom  de  «  sept-en-gueule  »  ;  on  confisait  aussi  diver¬ 
ses  prunes.  Les  pommes  ne  s’employaient  qu’en  compote 
ou  en  pâte.  A  la  fin  du  siècle  on  reçut  d’Amérique  des 
siliques  et  des  fleurs  de  casse  confites  qui,  disait  le  père 
Labat,  «  était  une  confiture  fort  agréable  qui  purgeait 
doucement,  ou  du  moins,  tenait  le  ventre  libre  »  ;  cette 
confiture  était  fabriquée  par  des  Juifs  et  la  recette  en 
fut  perdue  après  leur  expulsion  des  colonies. 

On  confisait  encore  des  fleurs,  roses,  fleurs  d’oranger, 
violettes,  jasmin,  des  racines  d’aunée,  considérées  comme 
préservatifs  du  «  mauvais  air  »,  des  côtes  de  laitue 
qu’Olivier  de  Serres  appelle  «  bouches  d’ange  »,  et  l’on 
piquait  dans  les  autres  fruits  des  tiges  de  fenouil  con¬ 
fites,  servant  de  cure-dents. 

Au  lieu  de  sucre,  on  faisait  parfois  ces  confitures  au 
miel,  ce  qu’Olivier  de  Serres  qualifie  de  friponnerie  ;  il 
nous  dit  cependant  que  pour  être  présentées  à  des  gens 
«  de  moyenne  étoffe  »,  on  pouvait  en  faire  au  moût  ou  au 
vin  réduit  ;  il  signale  comme  nouveauté  «  la  raisinée  », 


i.  Le  marchand  d’eau  d-  vie  (d’après  Abraham  Bosse). 

Jean  Robert,  marchand  de  noir  à  noircir  (d’après  Gérard  Audran). 

3»  Gravure  tirée  de  L’Art  de  trancher  la  viande  et  toutes  sortes  de  fruits,  par  Jacques 
Von  et  i,L}'on  1647,'. 
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faite  de  raisins  bien  mûrs,  écrasés  avec  les  doigts  et  ré¬ 
duits  des  deux  tiers  sur  le  feu. 

Les  anis  et  les  confitures  de  Verdun,  celles  de  Metz, 
étaient  exportées  dans  toute  l’Europe,  à  ce  que  signale 
l’intendant  de  la  province. 

Pendant  le  carên.e,  le  dessert  se  composait  de  fruits 
secs  (fruits  de  Carême)  qu’on  appela  les  quatre  men¬ 
diants,  par  analogie  de  leur  couleur  avec  celle  des  robes 
de  ces  ordres.  Dans  un  sermon,  prêché  devant  Louis  XIII, 
le  père  André  Le  Boullanger,  dit  le  «  petit  père  André  », 
prétendit  «  que  les  Franciscains  capucinaux  représentent 
des  raisins  secs,  que  les  Récollets  sont  comme  des  figues, 
que  les  Minimes  ressemblent  à  des  amandes  avariées  et 
que  les  Moines  déchaux  ne  sont  que  des  noisettes  vides  ». 
Incartade  qui  lui  valut  une  suspension  de  six  mois  pro¬ 
noncée  par  un  arrêt  du  grand  Conseil. 

L’invention  de  la  Crème  Chantilly,  qu’on  pourrait 
croire  plus  ancienne,  est  attribuée  à  Vatel,  qui  l’aurait 
servie  pour  la  première  fois  au  château  de  Vaux,  pour  la 
réception  de  Louis  XIV.  Revenu  en  France  après  un  sé¬ 
jour  prudent  en  Angleterre  après  l’arrestation  de  Fou- 
quet,  il  passa  au  service  du  prince  de  Condé,  à  Chan¬ 
tilly,  où  cet  entremets  fut  baptisé. 

Gâteaux  des  rois,  gâteaux  de  fête.  Malgré  l’opposition 
de  certains  ecclésiastiques,  la  fête  des  rois  continua  à 
être  célébrée  et  donnait  lieu,  notamment  à  la  Cour,  à 
d’amusantes  cérémonies. 

Les  gâteaux  à  la  fève  n’étaient  d’ailleurs  pas  unique¬ 
ment  affectés  à  l’Epiphanie  ;  on  en  faisait  chaque  fois 
qu’on  voulait  mettre  de  la  gaîté  et  un  peu  de  folie  dans 
un  repas. 

Un  gâteau  formait  toujours  la  pièce  principale  de  la 
collation  offerte  à  l’occasion  d’un  baptême.  «  S’il  n’y 
avoit  que  vingt-cinq  lieues  d’icy  Lyon,  écrivait  Guy  Patin 
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à  son  ami  Spon  dont  la  femme  était  enceinte,  j’irois  dire 
la  vie  de  Sainte-Marguerite  et  prendre  une  part  du  gâ¬ 
teau  de  baptême  de  cet  enfant  qui  viendra.  » 

Le  jour  du  Mardi-Gras  on  offrait  à  la  Cour  des  gâ¬ 
teaux  et  du  vin  excellent  au  commun,  de  l’hypocras  aux 
grands  officiers  ;  en  1896,  on  en  consomma  200  bouteilles, 
pour  le  prix  de  1.400  livres,  10  sols  et  4  deniers. 

Œufs,  beurre,  fromage.  On  continuait  le  jour  de  Pâ¬ 
ques  d’offrir  des  œufs,  prohibés  pendant  le  carême 
comme  aliments  gras.  A  la  Cour,  il  était  de  tradition  d’of¬ 
frir  après  la  messe  pascale  des  œufs  peints  et  dorés  au 
roi  qui  les  distribuait  à  ses  courtisans. 

Pour  le  beurre,  l’Eglise  était  plus  tolérante,  et  des  dis¬ 
penses  furent  largement  accordées,  voire  même  à  perpé¬ 
tuité  pour  certaines  régions  dépourvues  d’huile,  comme 
la  Bretagne.  Décrivant  un  grand  repas  offert  par  les 
Etats  de  Bretagne,  qui  avaient  tenu  sur  les  fonts  le  jeune 
prince  de  Léon,  Mrae  de  Sévigné  écrivait  :  «  C’étoit  la  Bre¬ 
tagne  entière,  M.  le  Gouverneur  de  Bretagne,  MM.  les 
Lieutenants  Généraux  de  Bretagne,  M.  le  Trésorier  de 
Bretagne...  On  auroit  dansé  le  passe-pied  de  Bretagne,  si 
l’on  eut  dansé  et  mangé  du  beurre  de  Bretagne,  s’il  eui 
été  jour  maigre.  »  En  une  autre  lettre  elle  vante  le  beurre 
de  la  Prévalaie,  près  de  Rennes,  fort  estimé  à  Paris  : 
«  Nous  en  faisons  des  beurrées  infinies.  Nous  y  mettons 
de  petites  herbes  fines  et  des  violettes.  » 

A  Trianon,  la  duchesse  de  Bourgogne  s’amusait  à  traire 
les  vaches  et  à  baratter  du  beurre  qui  était  servi  sur  la 
table  du  roi.  Celui-ci  le  trouvait  admirable  et  les  courti¬ 
sans  ne  manquèrent  pas  d’en  faire  l’éloge. 

A  Paris,  le  beurre  de  Vanves  gardait  sa  réputation, 
surtout  celui  de  «  l’Enfant  Jésus  »  fait  dans  une  petite 
communauté  du  faubourg  ;  on  recevait  du  beurre  en  moi¬ 
tes,  de  Bretagne  ;  celui  d’Isigny,  en  petits  pots,  ne  se  ven- 
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dait  qu’en  hiver  ;  d’après  le  Livre  commode  des  Adres¬ 
ses,  on  le  trouvait  principalement  chez  les  sieurs  Ravenel, 
Baron,  Guillon  et  la  veuve  Prunier. 

Fromages.  L’abbé  de  Marolles,  qui  a  donné  une  liste 
des  fromages  les  plus  estimés,  ne  fait  nul  cas  de  ceux  de 
Bretagne  et  tient  pour  médiocres  ceux  de  l’Anjou,  du 
Poitou  et  du  Limousin.  Les  meilleurs,  selon  lui,  sont  les 
fromages  à  la  crème  de  Blois,  de  Vanves,  de  Clamart,  de 
Montreuil,  de  Grosbois,  les  angelots,  les  cœurs  de  Gour- 
nay  et  du  pays  de  Bray,  les  fromages  d’Auvergne,  du 
Cantal,  de  la  Brie,  de  Linas,  de  Roche,  de  Roquefort,  de 
Beauvais,  de  Boisgency,  de  Livarot,  de  Pont-L’Evêque,  de 
Maroilles,  etc.  On  fabriquait  déjà  du  «  Gruyère  »  en 
Franche-Comté.  Parmi  les  fromages  étrangers  les  plus 
cotés  étaient  ceux  de  Suisse,  de  Hollande  et  le  fromage 
de  Milan  ou  Parmesan  ;  Olivier  de  Serres  parle  d’un 
fromage  de  Turquie. 

Un  poète,  le  sieur  Hélie  Le  Cordelier,  écrivit  un  poème 
en  seize  chants  sur  le  Pont-l’Evêque,  et  Saint-Amant  pro¬ 
clama,  en  vers,  sa  dilection  pour  les  fromages  d’Auver¬ 
gne  et  de  Brie.  Racine,  dans  une  de  ses  lettres,  parle  du 
fromage  de  la  Ferté-Milon. 

Huile,  épices,  condiments.  L’huile  de  Provence,  d’Aix, 
de  Marseille,  de  Grasse,  d’Aramon,  était  la  plus  réputée, 
bien  que  certains  préférassent  les  huiles  d’Italie  ou  d’Es¬ 
pagne.  On  cite  aussi  l’huile  de  Bordeaux.  En  de  nom¬ 
breuses  régions  on  usait  d’huile  de  noix  et  l’on  commença 
à  se  servir  d’huile  «  d’œillet  »,  tirée  des  graines  de  pa¬ 
vots  ;  elle  restait  cependant  encore  en  suspicion,  à  cause 
de  propriétés  soporifiques  qu’on  lui  attribuait,  et  son 
usage  ne  se  généralisa  qu’au  siècle  suivant. 

Vinaigre.  La  mode  était  toujours  aux  vinaigres  com¬ 
posés  et  aromatisés,  tels  que  le  vinaigre  rosat,  le  vinai¬ 
gre  doux  (édulcoré  avec  du  moût  ou  des  jus  de  fruits). 
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le  vinaigre  de  sureau,  le  vinaigre  de  santé  (où  l’on  infu¬ 
sait  des  fleurs  de  buglosse,  de  chicorée  et  de  pensées  sau¬ 
vages),  le  vinaigre  giroflent  (à  base  de  girofle  et  d’œil¬ 
let).  Savalette,  vinaigrier  parisien,  obtint  un  grand  succès 
avec  ses  vinaigres  à  l’estragon,  à  la  rose,  à  l’œillet. 

On  y  trouvait  souvent  du  piment  provenant  de  ce  que 
les  vinaigriers,  pour  ne  pas  payer  de  droits  d’entrée  sur 
les  vins  à  transformer  en  vinaigre,  les  dénaturaient  avec 
du  piment,  ce  qui  les  empêchait  de  les  revendre  aux 
caoaretiers.  On  avait  un  «  vinaigre  sec  »,  en  pastilles. 

\  erjus.  Employé  concurremment  avec  le  vinaigre  ;  il 
y  avait,  en  1651,  plusieurs  pressoirs  à  verjus  dans  Paris, 
notamment  au  Port  Saint-Michel  et  à  Sainte-Opportune. 
La  vente  en  fut  réservée  aux  vinaigriers  et  défendue  aux 
cabaretiers,  par  arrêt  du  Parlement  en  1657,  défense  éten¬ 
due,  en  1682,  aux  épiciers-apothicaires  et  aux  cliandel- 
liers.  En  certaines  régions,  comme  en  Maçonnais  et  en 
Franche-Comté,  on  préférait  le  verjus  de  pommes  à  celui 
de  raisin. 

On  conservait  de  nombreux  fruits  au  vinaigre ,  à  titre 
de  condiments  ;  La  Quintinie  étendit  la  cufture  des  câ¬ 
pres,  dans  des  niches  de  murs  bien  exposés  au  soleil.  On 
consommait  toujours  des  olives  en  saumure. 

Pour  la  moutarde,  le  Jardinier  françois  donne  la  re¬ 
cette  suivante  :  «  C’est  une  raisinée  particulière  dans  la¬ 
quelle  on  jette  du  sénevé  broyé  avec  un  peu  d’eau.  Quand 
le  tout  est  bien  mélangé  on  y  éteint  des  charbons  ardents 
pour  ôter  au  sénevé  son  amertume.  »  Savalette  acquit 
une  réputation  par  ses  moutardes  bien  broyées.  Le 
Cointe,  un  de  ses  concurrents,  faisait  des  moutardes  aux 
câpres  et  aux  anchois. 

L'ail  commençait  à  être  un  peu  moins  prisé  à  Paris. 

Poivre  et  épices.  Toujours  fort  chers,  leur  commerce 
étant  monopolisé  par  les  Hollandais  et  les  Portugais.  Un 
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«  docteur  en  cuisine  »,  selon  l’expression  de  Regnard,  de¬ 
vait  toujours  avoir  sur  lui  le  poivre  et  les  épices  néces¬ 
saires,  «  ayant  cuisine  et  poche  et  poivre  concassé  »,  dit-il 
dans  Le  Joueur.  Tout  en  abusant  un  peu  moins  des  épices 
qu’aux  époques  précédentes,  on  usait  encore  abondam¬ 
ment  en  cuisine  de  fenouil,  d’iris,  d’eau  de  roses,  de 
musc,  d’ambre  et  de  vanille.  C’est  vers  la  fin  du  siècle 
qu’on  entreprit  la  culture  du  safran  en  Orléanais  et  sur¬ 
tout  en  Gâtinais  ;  jusqu’alors  on  le  tirait  surtout  de  l’An- 
goumois. 

L’usage  d’offrir  des  épices  et  des  dragées  aux  souve¬ 
rains  et  aux  princes  lors  de  leurs  entrées  dans  les  villes 
commença  à  se  perdre.  Mademoiselle  écrit  dans  ses  Mé¬ 
moires  :  «  Je  reçus  force  harangues  de  toutes  les  villes 
et  les  présents  de  celle  de  Trévoux  ;  c’étoient  des  citrons 
doux  au  lieu  de  confitures.  Cela  est  moins  commun  et 
plus  agréable.  » 

Sel.  C’est  au  xvii®  siècle  que  les  Bretons  établirent  des 
marais  salants  ;  leur  sel.  bien  qu’inférieur  à  celui  de 
Sain  longe,  de  La  Rochelle  et  de  l’Ile  d’Oléron,  avait 
l’avantage  d’être  moins  cher.  Plus  au  nord,  où  la  tem¬ 
pérature  ne  permettait  plus  l’usage  des  marais  salants, 
on  continua  l’emploi  des  procédés  antiques  d’extraction 
par  lavage  des  sables  à  l’eau  douce  et  concentration  de 
celle-ci  sur  le  feu  ;  c’étaient  les  pays  «  de  quart  bouil¬ 
lon  »  parce  que,  sur  la  dernière  cuite,  on  prélevait  un 
bouillon  sur  quatre,  pour  le  roi. 

Sucre.  Celui  d’Alexandrie  ou  de  Rhodes  fut  remplacé 
par  celui  de  Madère  et  des  Canaries  ;  les  Hollandais  en 
importaient  aussi  des  Indes  et  d’Amérique  qui,  vendu  en 
pains  de  18  à  20  livres,  était  appelé  «  sucre  de  palme  » 
à  cause  des  feuilles  de  palmier  qui  enveloppaient  ces 
pains.  Vers  1660,  les  Anglais  cultivèrent  la  canne  à  sucre 
à  la  Jamaïque  et  s’emparèrent  du  commerce  de  cette 
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denrée.  Les  colonies  françaises  se  mirent  aussi  à  cette 
culture  ;  Saint-Christophe  et  la  Guadeloupe  fabriquèrent 
du  sucre,  dès  1644  ;  la  Martinique  depuis  1694,  et  son 
sucre  obtint  la  préférence  par  sa  qualité. 

En  1605  déjà,  Olivier  de  Serres  avait  indiqué  qu’on 
pourrait  tirer  du  sucre  des  betteraves  :  «  Une  espèce  de 
pastenades  est  la  Bette-Rave,  laquelle  nous  est  venue 
d’Italie  il  n’y  a  pas  long  temps.  C’est  une  racine  assez 
grosse,  fort  rouge,  dont  les  feuilles  sont  de  Bettes,  et  tout 
cela  bon  à  manger,  appareillé  en  cuisine  ;  voire  la  racine 
est  rangée  entre  les  viandes  délicates,  dont  le  jus  qu’elle 
rend  en  cuisant,  semblable  à  syrop  au  sucre,  est  très  beau 
à  voir  par  sa  vermeille  couleur.  » 

Le  miel  n’était  cependant  pas  entièrement  détrôné 
comme  édulcorant  en  pâtisserie,  en  confiserie  et  même 
en  cuisine. 

Poissons,  crustacés,  coquillages.  Les  poissons  les  plus 
estimés  étaient  les  lamproies  et  les  truites  (celles  du  lac 
de  Genève,  fort  prisées  à  Lyon,  l’étaient  moins  à  Paris,  ce 
qui  se  conçoit  avec  les  moyens  de  transport  dont  on  dis¬ 
posait)  et,  parmi  les  poissons  de  mer,  les  saumons,  les 
esturgeons,  les  vives,  les  rougets,  les  soies,  les  turbots  el 
les  daurades. 

Les  poissons  du  lac  d’Enghien  étaient  alors  recherchés 
et  le  prince  de  Gondé  tirait  plus  de  100.000  livres  de  sa 
pêche. 

La  morue  fraîche  (cabillaud)  était  jugée  digne  des 
meilleures  tables  ;  salée  on  l’abandonnait  aux  manœu¬ 
vres  ;  la  pêche  de  la  sardine  devint  une  branche  de  com¬ 
merce  importante  pour  la  Bretagne  ;  en  1697,  d’après  le 
rapport  de  l’intendant  de  la  province,  la  seule  ville  de 
Port-Louis  faisait  annuellement  4.000  barriques  de  sar¬ 
dines,  chacune  de  9  à  10  milliers  ;  à  Belle-Isle  on  en  fai¬ 
sait  1.200. 
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On  élevait  et  on  engraissait  des  poissons  ;  M11®  de  Mont- 
pensier  écrit,  dans  ses  Mémoires  :  «  J’allai  chez  M.  de 
Saint-Germain  Beaupré,  où  je  fis  la  plus  grande  chère  du 
monde,  surtout  en  poissons  d’une  grosseur  monstrueuse 
qu’on  prend  dans  les  fossés,  qui  sont  très  beaux..  On 
donna  à  manger  aux  poissons  d’une  façon  extraordinaire. 
On  sonne  une  cloche  et  ils  viennent  tous.  Cela  me  parut 
assez  singulier  pour  le  remarquer.  »  Et  cependant,  les 
Romains  connaissaient  déjà  cette  utilisation  d’un  réflexe 
conditionné  1 

Les  morceaux  de  choix  étaient  la  hure  du  saumon  et  de 
l’esturgeon,  le  museau  du  barbeau,  le  foie  de  la  raie  et 
du  merlus,  la  langue  ou  plus  exactement  le  palais,  de  la 
carpe  et  de  la  tanche. 

Les  crustacés,  langoustes,  «  aumares  »,  écrevisses,  cre¬ 
vettes  ne  manquaient  pas  d’amateurs.  Quant  aux  huîtres , 
dont  Henri  IV  se  donnait  des  indigestions,  elles  avaient 
un  tel  débit  que  Saint-Evremond  prétend  qu’il  y  avait,  à 
Paris,  4.000  vendeurs  d’huîtres,  ce  qui  paraît  tout  de 
même  un  peu  exagéré. 

Les  apprêts  du  poisson  étaient  encore  assez  rudimen¬ 
taires  ;  on  se  contentait  de  les  griller  ou  de  les  pocher  et 
on  relevait  l’assaisonnement  avec  force  épices.  Les  ma¬ 
quereaux  étaient  grillés  après  avoir  été  enveloppés  de  fe¬ 
nouil,  servis  avec  une  sauce  épicée,  aiguisée  d’un  peu  de 
vinaigre  et  additionnée,  dans  la  saison,  de  groseilles  ver¬ 
tes. 

Viandes,  volailles,  gibier.  Porc.  D’anciennes  ordon 
nances  avaient  institué  des  langueyeurs  qui  devaient  mar¬ 
quer  à  l’oreille  les  porcs  ladres  dont  la  vente  était  inter¬ 
dite  ;  par  deux  arrêts  du  Parlement,  de  1602  et  de  1667, 
la  vente  de  chair  de  porc  ladre  fut  autorisée,  sous  con 
dition  pour  les  chaircuitiers  de  la  laisser  40  jours  dans  le 
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sel  et  de  ne  la  vendre  qu’en  un  endroit  particulier  des 
Halles.  Les  langueyeurs  furent  supprimés  par  Henri  IV 
en  1604  et  remplacés  par  des  Jurés  vendeurs-visiteurs  de 
porc ,  au  nombre  de  30,  qui  recevaient  vingt  sous  par  porc 
visité  et  qui,  naturellement,  devaient  acheter  leur  charge; 
l’année  suivante,  les  langueyeurs,  ayant  offert  la  même 
finance  que  les  Jurés,  furent  rétablis  dans  leurs  fonctions 
antérieures. 

C’est  au  xviie  siècle  que  les  chaircuitiers  commencèrent 
à  fabriquer  des  boudins  blancs,  avec  chair  de  veau  ou 
de  chapon,  lait  et  épices,  souvent  avec  du  musc  et  de 
l’ambre. 

Le  Livre  commode  des  Adresses  nous  apprend  que 
M.  Fagnault,  écuyer  de  cuisine  de  M.  le  Prince,  fait  de 
très  excellentes  andouilles  qu’il  vend  à  des  personnes  de 
connaissance. 

Poulets.  On  distinguait  les  poulets  de  ferme,  nourris  en 
liberté  (poulets  de  pailler  ou  de  feurre).  des  poulets  en¬ 
graissés  dans  des  cages  ou  des  mues.  Alors  qu’on  chapon- 
nait  les  poulets  depuis  longtemps,  la  castration  des  pou¬ 
les  était  encore  d’invention  récente.  Mme  de  Sévigné  parle 
des  poules  de  Caen  et  de  Rennes,  Regnard,  dans  Le  Bal , 
cite  celles  du  pays  de  Caux.  A  Lyon  et  à  Genève  on  esti¬ 
mait  surtout  les  chapons  de  Bresse,  tandis  qu’à  Paris  on 
préférait  ceux  du  Mans,  nourris  dans  des  mues  ou  des 
cabas  suspendus  au  mur,  tenus  dans  l’immobilité  et  l’obs¬ 
curité,  empâtés  avec  des  boulettes  de  farine  d’orge,  de 
millet  ou  d’avoine,  auxquelles  les  raffinés  ajoutaient  des 
dragées  à  l’anis  et  au  musc. 

Une  fricassée  de  poulets  était  considérée  comme  un 
plat  bourgeois,  indigne  de  figurer  sur  une  table  recher¬ 
chée. 

Les  dindons  constituaient  encore  un  plat  de  luxe  «  dé¬ 
licieux  manger  digne  de  la  table  des  Seigneurs  »,  dit  Li- 
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nossier  clans  son  Histoire  des  plantes  et  des  animaux 
(1609).  Il  n’était  pas  d’usage  de  les  chaponner  et  on  pré¬ 
férait  les  dindonneaux.  Louis  XIV  en  faisait  élever  dans 
la  ménagerie  établie  sur  une  des  branches  du  canal  à 
Versailles  et  les  visitait  souvent  ;  un  jour,  ne  les  trou¬ 
vant  pas  en  bon  état,  il  fit  appeler  le  préposé  qui  avait 
le  titre  de  capitaine  et  lui  dit  de  son  ton  le  plus  impor¬ 
tant  :  «  Capitaine,  si  vos  dindons  ne  profitent  pas  mieux, 
je  vous  casserai  et  vous  mettrai  à  la  queue  de  la  com- 
»  agnie.  » 

Les  pintades  furent  un  peu  délaissées,  non  à  cause  de 
b  ur  chair,  toujours  appréciée,  mais  à  cause  de  leur  tur¬ 
bulence  et  de  leur  cri  désagréable  qui  les  fit  bannir  des 
basses-cours. 

Voie  et  surtout  le  foie  gras  conservaient  la  faveur  ; 
parmi  les  canards,  ceux  de  Barbarie  étaient  recherchés 
à  cause  de  leur  goût  musqué  ;  Mme  de  Sévigné  vante  les 
canards  d’Amiens  qui  s’acquirent  une  grande  célébrité 
sous  forme  de  pâtés. 

On  engraissait,  comme  des  volailles,  les  perdrix,  cail¬ 
les,  faisans,  tourterelles  et  grives. 

La  chasse  était  toujours  réservée  aux  seigneurs  et  l’on 
connaît  la  passion  de  tous  les  Bourbons  pour  cet  exercice; 
Louis  XIII,  dit  un  auteur  contemporain,  méritait  son  sur¬ 
nom  de  Juste  surtout  quand  il  tirait  à  l’arquebuse.  (En 
réalité  ce  nom  lui  vint  de  ce  qu’il  était  né  sous  le  signe 
de  la  Balance.)  Henri  IV  avait  décrété  la  peine  de  mort 
contre  tout  braconnier  saisi  plusieurs  fois  chassant  la 
grosse  bête  dans  les  forêts  royales  (1601).  Louis  XIV  abro¬ 
gea  cette  loi,  «  défendant  à  tous  Juges  et  tous  autres  de 
condamner  au  dernier  supplice  pour  le  fait  de  chasse,  de 
quel  titre  que  fût  la  contravention,  s’il  n‘y  a  d’autre  crime 
mêlé  qui  puisse  mériter  cette  peine,  nonobstant  l’article 


VIANDES,  VOLAILLES,  GIBIER 


129 


XIV  de  l’ordonnance  de  1601,  auquel  nous  avons  dérogé 
expressément  à  cet  égard.  » 

Mme  de  Sévigné  vante  les  perdrix  d’Auvergne  qu’elle 
mangea  chez  Mme  de  Lafayette  ;  les  bec-figues  fort  esti¬ 
més  en  Provence,  l’étaient  moins  en  d’autres  régions,  à 
cause  de  l’amertume  de  leur  chair  due  aux  baies  de 
myrte  dont  ils  faisaient  leur  pâture. 

Le  lapin  était  peu  recherché,  on  ne  le  mangeait  que 
jeune,  à  l’état  de  lapereau.  Olivier  de  Serres  dit  qu’on  en 
châtrait  parfois  pour  les  lâcher  ensuite  dans  la  garenne, 
afin  d’améliorer  leur  chair.  On  en  élevait  beaucoup  dans 
les  villes  où  les  rôtisseurs  n’avaient  pas  scrupule  de  les 
vendre  comme  lapins  de  garenne,  ainsi  que  le  signale 
Regnard  dans  sa  comédie,  Le  Bal.  Le  lièvre  était  aussi 
préféré  à  l’état  de  levraut. 

Le  sanglier  se  mangeait  rôti  ou  en  fricassée  avec  des 
navets,  mais  la  hure  seule  était  jugée  digne  de  paraître 
sur  la  table  des  seigneurs.  Dans  le  cerf,  le  cimier  était 
la  partie  la  plus  estimée  ;  on  en  mangeait  aussi  le  bois, 
lorsqu’il  était  jeune,  coupé  en  rondelles  et  frit. 

Les  macreuses,  canards  sauvages  et  diverses  sauvagi¬ 
nes,  considérées  comme  viandes  maigres,  étaient  recher¬ 
chées  pendant  le  carême. 

Les  pâtés  jouent  toujours  un  grand  rôle  en  cuisine  ; 
ils  sont  habituellement  en  pâte  fine  ou  feuilletée.  La  Va- 
renne  dit  que,  quel  que  fût  la  viande  employée,  il  leur 
fallait  «  une  garniture  de  jardin,  comme  chapignons, 
truffes,  asperges,  jaunes  d’œufs,  eus  d’artichauts,  câpres, 
cardes,  pistaches  »,  auxquels  on  pouvait  ajouter,  pour  les 
pâtés  de  chair,  des  ris  de  veau,  roignons,  crestes,  etc... 
Pour  les  pâtés  froids,  destinés  à  être  emportés  en  voyage, 
la  pâte  était  bise,  faite  de  farine  de  seigle. 
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On  appelait  à  Paris  «  pâtés  de  requête  »  des  pâtés  fai  O 
d’abatis  de  pigeons,  fortement  poivrés,  qui  n’étaient  con¬ 
sommés  que  par  les  gens  du  peuple. 

A  la  Faculté  de  médecine,  le  licencié  qui  prenait  le 
bonnet  doctoral,  offrait,  à  la  fin  de  son  acte  de  réception, 
une  collation  de  petits  pâtés  aux  anciens  docteurs.  Par  la 
suite,  ces  pâtés  furent  remplacés  par  une  rétribution  de 
dix  sous  à  chaque  docteur  présent,  mais  la  cérémonie 
conserva  son  nom  d 'acte  pastillaire. 

Les  tourtes  n’étaient  que  des  pâtés  sans  couvercle. 

Boissons.  Eau.  De  notables  améliorations  furent  ap¬ 
portées  à  l’approvisionnement  des  villes  en  eau.  A  Paris, 
il  existait,  depuis  le  xme  siècle,  deux  aqueducs  amenant 
l’eau  de  source,  celui  de  Belleville  et  celui  des  Prés-Saint- 
Gervais.  L’aqueduc  d’Arcueil  était  abandonné  depuis  des 
siècles,  Henri  IV  avait  songé  à  le  remettre  en  état,  mais 
ce  ne  fut  qu’après  sa  mort,  sous  la  régence  de  Marie  de 
Médicis,  qu’on  entreprit  les  travaux  qui  durèrent  treize 
ans.  L’aqueduc  fonctionna  pour  la  première  fois  le  18  mai 
1624,  doublant  le  volume  d’eau  de  la  capitale,  mais  la 
multiplication  des  concessions  réduisit  bientôt  le  débit 
public,  si  bien  que  la  population  dut  sans  cesse  recourir 
à  l’eau  de  la  Seine. 

La  première  pompe  élévatoire,  celle  de  la  Samaritaine, 
construite  en  1608  par  Jean  Linder,  alimentait  la  fon 
taine  de  la  Croix  du  Trahoir;  par  la  suite,  on  en  construi¬ 
sit  au  Pont  Notre-Dame  et  à  celui  de  la  Tournelle,  cette 
dernière  ne  put  jamais  fonctionner,  et  les  deux  autres 
avaient  un  débit  des  plus  médiocres.  Louis  XIV,  qui  fit 
construire  par  Rennequin  Sualem  la  machine  élévatoire 
de  Marly  pour  amener  l’eau  à  Versailles  révoqua  à  Pa¬ 
ris  toutes  les  concessions  particulières  qui  détournaient 
l’eau  des  fontaines  publiques. 
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Ces  fontaines  étaient  souvent  accaparées  par  les  por¬ 
teurs  d’eau,  et  la  police  dut  intervenir  à  plusieurs  re¬ 
prises  pour  en  permettre  l’accès  aux  particuliers. 

Bière.  Chaque  province  avait  son  procédé  particulier 
de  fabrication  ;  en  Flandre,  selon  le  mémoire  que  l’inten¬ 
dant  de  la  province  fournit,  comme  ses  collègues,  pour 
l’instruction  du  duc  de  Bourgogne,  on  employait  une 
sorte  d’orge  hâtif,  nommé  surgeon  ;  après  l’avoir  fait  ger¬ 
mer,  il  était  séché,  puis  moulu,  additionné  d’un  huitième 
d’avoine  courte,  moulue  sans  être  germée.  On  faisait 
bouillir  dans  une  chaudière  pendant  24  heures  et  on  l’en¬ 
tonnait  dans  des  demi-muids  où  on  la  mettait  en  fermen¬ 
tation  avec  du  levain  de  pâte.  On  pouvait  la  boire  au 
bout  de  quinze  jours  ;  sa  force  dépendait  de  la  quantité 
d’orge  employée. 

Malgré  l’usage  du  houblon,  la  bière  ne  pouvait  se  gar¬ 
der  plus  de  six  mois,  parfois  un  an  pour  les  meilleures, 
faites  en  février  et  mars.  A  Paris,  la  bière  était  addition¬ 
née  de  coriandre  à  raison  d’une  livre  par  cuvée  de  25 
muids,  et  souvent  de  substances  moins  inofïensives. 

Les  brasseurs  avaient  assez  mauvaise  réputation  ;  en 
1625,  un  édit  de  Louis  XIII  créa  des  visiteurs  et  contrô¬ 
leurs  de  brasserie,  avec  droit  d’inspection  des  brasseurs- 
cervoisiers  et  dont  les  attendus  sont  plutôt  défavorables 
aux  membres  de  cette  corporation  :  «  Lesdits  brasseurs 
au  lieu  de  se  servir  de  bons  ingrédients  comme  ils  sont 
tenus  par  les  ordonnances  et  règlements  de  police,  com¬ 
posent  lesdites  bierres  avec  de  l’eau  épaissie  et  corrom¬ 
pue,  et  pour  la  colorer  et  lui  donner  un  goût  haut  et 
piquant,  y  font  bouillir  plusieurs  mauvaises  drogues, 
comme  aussi  y  mestent  plusieurs  sortes  d’épiceries  les 
plus  grossières,  tellement  que  par  ces  matières  et  la  cru¬ 
dité  de  la  bierre  qu’ils  ne  font  bouillir  qu’à  derny  pour 
épargner  le  bois,  la  peine  et  la  journée  des  ouvriers,  elle 
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a  des  qualités  toutes  contraires  à  celles  qui  la  font 
rechercher,  car  au  lieu  de  rafraîchir,  de  désaltérer  et  de 
nourrir,  elle  échauffe  le  sang,  altère,  cause  des  catares. 
des  fluxions,  hydropisie,  fièvres  et  autres  griefves  mala¬ 
dies,  ainsi  qu’il  a  été  reconnu  par  plusieurs  médecins 
expérimentés.  » 

Cidre.  Le  cidre  vint  en  faveur  sous  Louis  XIV  ;  on  ie 
voulait  :  «  Bien  paré,  épuré,  clair,  au  milieu  du  vinage  ; 
trop  jeune,  il  «  lâche  »  et  produit  la  dysenterie  ;  trop 
vieux,  il  tire  sur  l’aigre,  picote  les  membranes  de  l’es¬ 
tomac,  produit  un  mauvais  suc  et  nuit  à  la  santé.  »  Celui 
de  Normandie  était,  comme  de  nos  jours,  le  plus  estimé, 
mais  pas  également  selon  sa  provenance.  Le  cidre  du 
pays  de  Caux  avait  un  goût  de  terroir  ;  celui  du  pays 
d’Auge  n’avait  pas  une  belle  couleur  et  restait  souvent 
louche,  mais  pouvant  se  conserver  longtemps,  il  était  pré¬ 
féré  par  les  marins  qui  y  trouvaient  un  préservatif  contre 
les  maladies  causées  par  les  salaisons.  Le  cidre  du  Co¬ 
tentin,  entre  autres  celui  de  Bcuzeville-sur-la-Vé,  était 
particulièrement  prisé,  à  cause  de  sa  belle  couleur  rouge, 
de  son  goût  de  muscadellc  et  de  sa  douceur  :  «  Il  étoit 
excellent  à  boire,  dit  Olivier  de  Serres,  comme  s’il  cust 
esté  aromatisé  de  sucre  et  de  canelle.  » 

On  connaissait  le  cidre  mousseux  dès  la  fin  du  siècle 
précédent. 

Jean  Le  Paulmier,  médecin  du  duc  d’Anjou,  qui  publia 
une  apologie  du  cidre  dans  son  ouvrage  De  vino  et  poma- 
ceo,  fit,  à  Paris,  une  grande  fortune  dans  l’exercice  de  sa 
profession  ;  Guy  Patin,  avec  sa  causticité  ordinaire,  dit 
de  lui  :  «  Un  homme  qui  est  à  la  fois  Normand  et  Méde¬ 
cin  a  deux  puissants  moyens  pour  devenir  charlatan  »,  et 
toujours  dans  une  lettre  à  son  ami  Spon,  il  ajoute  :  «  On 
m’a  raconté  de  lui  une  plaisante  fourberie.  De  son  temps 
le  cidre  n’étoit  pas  chose  fort  connue  à  Paris  où  tout  le 
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monde  buvoit  du  vin  à  fort  grand  marché.  Mesme  du 
temps  de  Henri  III  on  croyoit  que  c’estoit  une  espèce  de 
malédiction  aux  Normands,  ou  plutôt  de  punition  de  ce 
qu’ils  ne  buvoienl  que  du  cidre.  Ce  Normand  raffiné, 
voyant  que  le  peuple  ne  connoissoit  pas  ceste  liqueur,  en 
faisoit  venir  par  bouteilles  en  ceste  ville,  dans  lequel  il 
faisoit  tremper  du  séné,  et  ainsy  en  faisoit  des  apozèmes 
laxatifs  et  de  petites  médecines,  qu’il  vendoit  un  écu 
pièce,  comme  un  grand  secret,  et  devint  riche  en  peu  de 
temps,  sur  l’opinion  que  le  peuple  avait  conçue  que  tout 
son  fait  ne  consistait  qu’en  secrets  que  Fernel  lui  avoit 
laissés.  Sur  quoi  vous  remarquerez  que  le  séné  n'estoit 
pas  encore  en  commun  usage,  comme  il  est  devenu  de- 
puis  vingt  ans.  » 

Jus  de  fruits ,  Limoncides ,  Glaces.  Alors  qu’au  siècle  pré¬ 
cédent  on  n’usait  que  du  jus  de  groseilles,  on  se  mit  à 
débiter  des  jus  de  fruits  divers,  fraises,  cerises,  abricots, 
mêlés  de  sucre  et  d’eau.  Vers  1630  on  vendit  dans  les  rues 
de  la  limonade  au  citron. 

Ce  fut,  dit-on,  le  limonadier  Procope  qui,  le  premier, 
servit  des  glaces  dans  son  établissement  ;  cette  nouveauté 
venue  d’Italie,  fit  fureur,  et  sa  préparation  resta  long¬ 
temps  mystérieuse.  La  Quintinie  en  donna  la  formule  : 
«  Le  sel  ordinaire,  appliqué  autour  d’un  vase  rempli  de 
liqueur  et  entouré  de  glace,  a  la  propriété  de  congeler 
cette  liqueur.  C’est  ainsi  que  l’industrie  des  bons  offi¬ 
ciers  a  trouvé  moyen  de  faire  pendant  les  plus  ardentes 
chaleurs  de  la  canicule,  toutes  les  différentes  manières  de 
neiges  artificielles  et  rafraîchissantes,  si  délicieuses.  » 

L’usage  de  la  glace  à  rafraîchir  était  encore  considéré 
comme  une  volupté  des  raffinés,  mais  dès  1650  l’usage  de 
boire  glacé  devint  général,  au  point  que  l’absence  de 
glace  dans  un  repas  devint  un  ridicule  que  Boileau  ne 
manqua  pas  d’exploiter  dans  sa  satire. 
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Gontier  admet  que  les  jeunes  gens,  sains  et  forts,  les 
soldats,  les  voyageurs,  peuvent  sans  inconvénient  boire 
frais  en  été,  mais  que  les  vieillards,  les  personnes  faibles 
ou  cacochymes  doivent  s’en  garder  et  boire  chaud. 

Thé ,  Café,  Chocolat.  Originaire  de  le  Chine,  le  thé  fit 
sa  première  apparition  en  Europe  en  1610,  avec  un  na¬ 
vire  venant  de  Macao.  En  1618  il  arriva  en  Russie,  par 
voie  de  caravane.  On  le  connut  à  Paris,  dès  1636.  A  Lon¬ 
dres  on  pouvait  en  boire  à  cette  époque  dans  un  établis¬ 
sement  tenu  par  un  sieur  Thomas  Garraway,  et  le  25  sep¬ 
tembre  1660  Samuel  Pepys  note  dans  son  Journal  :  «  Je 
fis  chercher  une  tasse  de  thé  (c’est  une  boisson  chinoise) 
que  je  buvais  pour  la  première  fois.  »  En  France,  la  Fa¬ 
culté  lui  fut  tout  d’abord  hostile,  comme  à  toutes  les  nou¬ 
veautés  ;  cependant,  en  1648,  le  docteur  Morisset  conclut, 
dans  sa  thèse,  que  le  thé  donne  de  l’esprit,  menti  confert, 
conclusion  contre  laquelle  Guy  Patin  s’insurgea  :  «  Moris¬ 
set  vouloit  favoriser  l’impertinente  nouveauté  du  siècle 
et  tâcher  par  là  de  lui  donner  quelque  crédit  et  sa  thèse 
fut  en  général  désapprouvée  »  ;  malgré  cette  opinion  dé¬ 
courageante,  un  autre  docteur,  Cressé,  revint  sur  ce  sujet 
en  1657  ;  il  eut  l’adresse  de  dédier  cette  thèse  au  chance¬ 
lier  Séguier,  grand  amateur  de  thé,  et  de  l’orner  de  son 
portrait  par  Nanteuil  ;  le  chancelier  ne  pouvait  faire 
moins  que  d’assister  à  cette  soutenance,  qui  dura  quatre 
heures,  accompagné  du  maréchal  de  l’Hôpital  et  de  nom¬ 
breux  membres  du  Parlement.  Par  la  suite,  il  parut  un 
grand  nombre  d’opuscules  sur  le  thé,  allant  jusqu’à  le 
considérer  comme  une  sorte  de  panacée.  Un  négociant 
lyonnais,  Théophile-Sylvestre  Dufour,  publia  en  1685  un 
traitez  nouveaux  et  curieux  du  café ,  dit  thé  et  du  choco¬ 
laté ,  dont  la  plupart  des  arguments  furent  repris,  en  1687, 
par  Nicolas  de  Blégny,  médecin  quelque  peu  charlatan, 
sous  le  titre  Le  bon  usage  du  Cafét  du  Thé  et  du  Chocolat 
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pour  la  préservation  et  la  guérison  des  maladies ,  où  il 
considère  que  son  effet  le  plus  universellement  connu 
«  est  celuy  de  rendre  supportables  les  veilles  que  la  na¬ 
ture  ne  pourroit  soutenir  sans  accablement  »  ;  de  plus,  «  le 
thé,  en  détruisant  les  levains,  en  arrêtant  les  fermenta¬ 
tions  contre  nature,  en  rectifiant  la  digestion,  en  absor¬ 
bant  les  humidités  superflues  et  en  prévenant  la  généra¬ 
tion  des  crudités,  doit  survenir  à  toutes  les  maladies  de 
la  tête,  de  l’estomach  et  des  intestins,  et,  par  conséquent, 
à  la  céphalée,  à  la  migraine,  aux  catarrhes,  aux  fluxions 
particulières,  aux  maladies  vaporeuses  et  encore  à  toutes 
les  indispositions  qui  sont  suite  de  la  débauche  et  de  Fin- 
continence  ;  c’est  pourquoy  rien  n’est  plus  rare,  à  la 
Chine  et  au  Japon,  que  des  gens  tourmentés  de  goutte  et 
de  gravelle...  »  Après  quoi  il  ajoute  que  toutes  ces  vertus 
se  trouvent  portées  à  leur  plus  haut  degré  dans  les  deux 
sirops  qu’il  préparait,  l’un  simple,  à  base  de  teinture  de 
thé  ambrée,  Fautre  fébrifuge. 

Ce  fut  la  marquise  de  Sablé,  au  dire  de  Mrae  de  Sévigné, 
qui  aurait  eu  la  première,  vers  1680,  l’idée  de  prendre 
son  thé  avec  du  lait.  En  1665  on  prescrivit  du  thé  à 
Louis  XIV,  «  pour  faciliter  ses  digestions  et  prévenir  les 
vapeurs  et  les  vertiges.  »  L’inventaire  de  1673  signale 
«  une  petite  marmite  de  vermeil  servant  tant  au  thé 
qu’aux  bouillons  altératifs  »  ;  sur  la  fin  de  sa  vie  le  Roi- 
Soleil  reçut  des  ambassadeurs  siamois  une  théière  d’or. 

Le  thé  resta  longtemps  une  denrée  de  luxe,  chère  et 
difficile  à  se  procurer,  ainsi  qu’en  témoigne  une  lettre 
de  Louvois  au  gouverneur  de  Pignerol,  du  28  octobre 
1677  :  «  Ayant  veu  par  la  lettre  de  M,  Fouquet  qu’il  dé- 
siroit  qu’on  luy  envoyast  du  thé,  j’ai  chargé  le  sieur  Ve- 
zin  d’en  choisir  ;  il  m’a  donné  ce  matin  celuy  qui  se 
trouve  dans  le  pacquet  ci-joint,  qu’il  avoit  chez  luy  et  qui 
est  très  bon,  duquel  il  fait  un  présent  à  Monsieur  Fouc- 
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quet.  Il  ne  s’en  trouve  point  à  Paris,  mais  il  prendra  soin 
d’en  faire  venir  d’ailleurs,  et,  comme  ce  qu’il  envoyé  du¬ 
rera  un  temps  considérable,  il  pourra  avoir  le  temps  d’en 
choisir,  du  meilleur  qui  se  pourra  trouver.  » 

Café .  Vraisemblablement  originaire  d’Ethiopie,  connu 
en  Arabie  depuis  le  XVe  siècle,  se  répandit  au  xvie  dans  le 
monde  musulman.  En  1643  ou  1644,  quelques  négociants 
marseillais  en  rapportèrent  l’usage  dans  leur  ville,  et  il 
paraît  même  qu’à  cette  date  un  Levantin  avait  tenté, 
mais  sans  aucun  succès,  d’en  débiter  à  Paris  dans  un  pas¬ 
sage  sous  le  Petit  Châtelet  ;  on  dit  même  que  Louis  XIV 
en  goûta  alors  pour  la  première  fois  ;  en  1658,  Thèvenot, 
au  retour  de  ses  voyages,  en  usait  à  Paris,  mais  ce  ne  fut 
qu’en  1669  que  cette  boisson  commença  à  être  connue 
dans  la  capitale,  avec  l’ambassade  de  Soliman  Aga,  en¬ 
voyé  de  Mahomet  IV  auprès  de  Louis  XIV.  Selon  l’habi¬ 
tude  orientale  il  faisait  offrir  une  tasse  de  café  à  chaque 
visiteur,  et  tout  Paris  voulut  être  reçu  chez  lui.  A  partir 
de  ce  moment,  ce  fut  un  véritable  engouement  pour  le 
café  qu’il  était  encore  difficile  de  se  procurer  ;  il  fallait 
le  faire  venir  de  Marseille  au  prix  de  40  sous  la  livre, 
qui  descendit  quelques  années  plus  tard  à  24  ou  25  sous. 
Par  un  arrêté  du  Conseil  de  1693,  le  café,  qui  fit  bientôt 
l’objet  d’un  commerce  important,  ne  pouvait  entrer  dans 
le  royaume  que  par  le  port  de  Marseille,  alors  que  le  ca¬ 
cao  pouvait  être  débarqué  à  Dunkerque,  Dieppe,  Saint- 
Malo,  Rouen,  Nantes,  La  Rochelle,  Rordeaux  et  Bayonne. 

En  Europe  centrale,  ce  fut  la  défaite  des  Turcs  à 
Vienne,  par  Sobiesky,  qui  fit  connaître  le  café  ;  on  en 
trouva  beaucoup  de  sacs  dans  le  camp  de  Kara-Mustapha, 
et  les  vainqueurs  le  prirent  pour  du  maïs  d’Orient.  Un 
Polonais,  Kolciskv,  qui  avait  été  longtemps  prisonnier  des 
Turcs,  et  qui  avait  appris  à  apprécier  ce  breuvage,  les 
obtint  facilement,  les  fit  torréfier  et  en  fit  déguster  la  dé- 
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coction  aux  Viennois  qui  en  raffolèrent  bientôt  ;  par  la 
suite  Kolcisky  ouvrit  une  dizaine  de  débits  à  Vienne, 
dans  les  environs  et  en  Pologne. 

Le  café  se  préparait  à  la  mode  turque  ;  on  le  torréfiait 
dans  une  poêle,  un  poêlon  en  terre  ou  une  tourtière,  en 
ayant  bien  soin,  recommande  Théophile  Sylvestre  Du¬ 
four,  de  le  retirer  alors  qu’il  est  à  moitié  brûlé,  lorsqu’il 
a  pris  «  une  couleur  tanée,  un  peu  obscure  »  ;  cet  auteur 
signale  qu’il  existait  des  cylindres  de  tôle  qu’on  faisait 
tourner  devant  le  feu,  mais  ajoute  qu’il  na  jamais  réussi 
à  s’en  servir.  Une  fois  torréfié,  on  le  pilait  au  mortier,  le 
passait  au  tamis  et  le  conservait  dans  des  sacs  de  cuir, 
cirés  ou  graissés  à  l’extérieur  et  bien  ficelés,  plus  tard  on 
se  servit  de  «  boêtes  d’Allemagne,  doublées  de  plomb  ou 
de  cuivre  rouge,  et  fermant  à  vis  ». 

En  1687,  Nicolas  de  Blégny  signale  qu’on  trouvait  déjà, 
chez  les  quincailliers,  des  moulins  permettant  de  réduire 
plus  aisément  le  café  en  poudre,  ce  qu’il  recommande  de 
faire  soi-même,  le  café  vendu  à  l’état  moulu  étant  souvent 
sophistiqué  avec  de  la  farine  de  fèves. 

La  boisson  se  préparait  par  ébullition,  une  once  de 
poudre  pour  une  chopine  d’eau,  à  laquelle  on  donnait 
dix  à  douze  bouillons.  Le  «  café  à  la  sultane  »  était  pré¬ 
paré  avec  des  grains  non  torréfiés,  usage  qui  se  perdit 
rapidement. 

Les  cafetières  avaient  la  forme  de  nos  verseuses  actuel¬ 
les,  avec  cette  différence  qu’elles  pouvaient  aller  sur  le 
feu  ;  certains  modèles  ressemblent  même  à  nos  filtres  in¬ 
dividuels. 

L’industrieux  Nicolas  de  Bîégnv  annonçait  un  sirop  de 
café,  une  eau  distillée  de  café,  de  l’huile  essentielle  de 
café  ;  d’autres  vendirent  du  café  en  tablettes. 

Le  café  rencontra  pas  mal  de  détracteurs;  la  princesse 
Palatine  comparait  son  odeur  à  l’haîeine  de  l’archevêque 
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de  Paris,  ce  qui  n’était  pas  un  éloge  ;  le  père  Malebran- 
che  ne  l’admettait  qu’en  lavement  ;  Saint-Simon,  dans  le 
portrait  peu  flatté  qu’il  trace  du  Régent,  lui  reproche, 
entre  autres,  d’avaler  un  nombre  incroyable  de  tasses  de 
cette  liqueur  pernicieuse,  «  bonne  tout  au  plus  pour  la 
lie  du  peuple  ».  Nombre  de  médecins  déclarèrent  le  café 
pernicieux,  surtout  aux  organes  de  la  génération,  mais, 
malgré  la  prédiction  de  Mme  de  Sévigné,  la  mode  n’en 
passa  point,  bien  au  contraire  ! 

Notre  inépuisable  épistolière  conseille  cependant  à  sa 
fille  de  tempérer  les  dangers  du  café  en  y  mêlant  du  lait, 
comme  Mme  de  Sablé  l’avait  fait  pour  le  thé  ;  elle  écrit,  en 
1690,  de  sa  terre  des  Rochers  à  M.  de  Grignan  :  «  Nous 
avons  ici  du  bon  lait  et  de  bonnes  vaches,  nous  sommes 
en  fantaisie  de  faire  écrémer  ce  bon  lait  et  de  le  mêler 
avec  du  sucre  et  du  bon  café.  Ma  chère  enfant,  c’est  une 
très  jolie  chose  et  dont  je  recevrai  une  grande  consola¬ 
tion  de  carême  ;  Du  Bois  l’approuve  pour  la  poitrine, 
pour  le  rhume...  » 

Chocolat.  Le  thé  était  venu  d’Asie,  le  café  d’Afrique, 
ce  fut  l’Amérique  qui  envoya  le  chocolat.  Les  Espagnols 
qui  en  avaient  appris  l’usage  des  Mexicains,  en  perfec¬ 
tionnèrent  la  préparation  et  rapidement  toute  la  pénin¬ 
sule  raffola  de  ce  breuvage.  On  raconte  que  ce  fut  Marie- 
Thérèse  qui  l’introduisit  en  France,  mais  il  semble  bien 
qu'il  fût  déjà  connu  avant  le  mariage  du  roi  ;  Alphonse 
de  Richelieu,  cardinal  archevêque  de  Lyon,  en  usait,  sur 
les  conseils  d’un  religieux  espagnol,  «  pour  modérer  les 
vapeurs  de  sa  rate  ». 

Au  début  de  son  mariage,  Marie-Thérèse  faisait  prépa¬ 
rer  son  chocolat  par  sa  camériste  et  le  prenait  en  ca¬ 
chette  ;  les  intimes  qu’elle  admettait  à  sa  table,  en  l’ab¬ 
sence  du  roi  et  qui,  s’il  faut  en  croire  Mme  de  Motteville, 
n’appréciaient  guère  ses  «  ragoûts  à  l’espagnole  »,  firent 
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une  exception  pour  le  chocolat  qui  se  répandit  très  vite 
à  la  Cour. 

Pendant  longtemps  on  n’usa  que  du  chocolat  importé 
d’Espagne,  et  ce  ne  fut  que  depuis  le  20  mai  1659  que 
Louis  XIV  accorda  à  un  nommé  David  Chaillon,  attaché 
à  la  maison  de  sa  mère,  le  privilège  pour  20  ans  «  de 
faire  vendre  et  débiter  dans  toutes  les  villes  et  autres 
lieux  du  royaume,  une  certaine  composition  qui  se 
nomme  chocolat,  faite  en  liqueur  ou  pastillles  ou  toute 
autre  manière  qu’il  lui  plaira  ». 

Chaillon  s’établit  près  de  la  Croix  du  Trahoir,  rue 
Saint-Honoré,  à  l’angle  de  la  rue  de  l’Arbre-Sec.  Chaillon 
n’obtint  pas  probablement  le  renouvellement  de  son  pri¬ 
vilège,  puisque,  en  1692,  le  roi  accorda,  par  lettres  paten¬ 
tes,  un  nouveau  privilège  à  François  Dumaine,  bour¬ 
geois  de  Paris,  pour  vendre  le  café,  le  thé  et  le  chocolat  ; 
il  y  était  spécifié  que  le  prix  de  la  livre,  poids  de  marc, 
ne  devait  pas  dépasser  4  francs  pour  le  cacao,  6  francs 
pour  le  chocolat,  4  francs  pour  le  café  en  grains,  100 
francs  pour  le  thé  de  qualité  supérieure,  50  francs  pour 
le  médiocre  et  30  pour  le  commun.  Le  prix  de  la  tasse 
de  thé  ou  de  café  était  fixé  à  3  sols,  6  deniers,  celui  de  la 
tasse  de  chocolat  à  8  sols. 

Mais,  dès  l’année  suivante  (12  mars  1693),  le  privilège 
était  aboli  et  la  vente  du  chocolat  devint  libre,  sous  ré¬ 
serve  d’acquitter  les  droits  stipulés  par  les  fermiers  gé¬ 
néraux. 

Le  chocolat  pénétra  en  Allemagne  et  en  Angleterre  par 
l’intermédiaire  des  Hollandais  ;  en  Italie  ce  fut  un 
nommé  Antonio  Carletti  qui  avait  été  également  attaché 
à  la  maison  d’Anne  d’Autriche,  qui  introduisit  le  cho¬ 
colat. 

La  vogue  du  chocolat  devint  telle  qu’elle  souleva  un 
point  de  droit  canon  :  Le  chocolat  rompait-il  le  jeûne  ? 
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Les  Jésuites,  s’appuyant  sur  le  principe  liquidum  non 
frangit  jé  junum ,  décidèrent  que,  préparé  à  l’eau,  il  pou¬ 
vait  être  pris  les  jours  d’abstinence  ;  l’évêque  Brancac- 
cio,  qui  dut  peut-être  à  cette  consultation  son  chapeau 
de  cardinal,  accepta  cette  interprétation  contre  laquelle 
la  Sorbonne  fulmina  en  vain.  Et  on  alla  encore  plus  loin 
dans  la  casuistique  :  un  auteur  espagnol,  né  à  Lima,  An 
tonio  de  Leon  Pinello,  publia  en  1636,  à  Madrid,  un  in-4° 
pour  discuter  si  c’était  un  péché  mortel,  pour  un  ecclé¬ 
siastique,  de  boire  du  chocolat  avant  de  célébrer  la 
messe..  ( Question  moral  si  el  chocolaté  quebrante  el 
ayuno  eclesiastico.) 

Les  opinions  médicales  différaient  sur  la  valeur  de 
cette  nouvelle  boisson,  et  la  plupart  des  méfaits  qu’on 
lui  imputait  étaient  dus  aux  épices  qu’on  y  ajoutait,  mais 
le  chocolat  eut  raison  de  la  Faculté  comme  il  avait  eu 
raison  des  casuistes  ;  le  20  mars  1685,  le  docteur  Bachot 
soutint  une  thèse  où  il  avançait  «  que  le  chocolat,  bien 
fait,  est  une  invention  si  noble  qu’il  devait  être  la  nour¬ 
riture  des  dieux,  plutôt  que  le  nectar  et  l’ambroisie.  » 

Ces  diverses  opinions  se  retrouvent  dans  les  lettres  de 
Mme  de  Sévigné  :  «  Je  pris  du  chocolat  avant-hier  pour 
digérer  mon  dîner,  écrivait-elle,  afin  de  bien  souper,  et 
j’en  ai  pris  hier  pour  me  nourrir  et  jeûner  jusqu’au  soir. 
Voilà  de  quoi  je  le  trouve  plaisant,  c’est  qu’il  agit  selon 
l’intention.  »  Puis,  le  11  février  1671,  elle  mande  à  sa 
fille  :  «  Vous  ne  vous  portez  pas  bien,  le  chocolat  vous 
remettra,  mais  vous  n’avez  point  de  chocolatière,  j’y 
pense  mille  fois,  comment  ferez-vous?  »  La  province  était 
comme  toujours  en  retard  sur  la  Cour.  Mais  peu  après, 
elle  change  de  sentiment  et  écrit  :  «  Je  veux  vous  dire, 
ma  chère  enfant,  que  le  chocolat  n’est  plus  avec  moi 
comme  il  étoit.  La  mode  m’a  entraînée,  comme  elle  fait 
toujours.  Tous  ceux  qui  rn’en  disoient  du  bien,  m’en  di- 
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sent  du  mal.  On  le  maudit,  on  l’accuse  de  tous  les  maux 
qu’on  a  ;  il  est  la  source  des  vapeurs  et  des  palpitations  ; 
il  vous  flatte  pour  un  temps,  puis  il  vous  allume  tout  d’un 
coup  une  fièvre  continue  qui  vous  conduit  à  la  mort.  Au 
nom  de  Dieu,  ne  vous  engagez  point  à  le  soutenir  et  son¬ 
gez  qu’il  n’est  plus  à  la  mode  du  bel  air.  » 

Sa  fille  lui  ayant  répondu  qu’elle  se  trouvait  bien  de 
l’usage  du  chocolat,  la  marquise  est  de  nouveau  per¬ 
plexe  :  «  Tous  ces  effets  miraculeux  ne  vous  cacheront- 
ils  pas  quelque  embrasement  ?  J’ai  aimé  le  chocolat, 
comme  vous  le  savez,  mais  il  me  semble  qu’il  m’a  brû¬ 
lée,  et  de  plus,  j’en  ai  entendu  dire  bien  du  mal.  Mais 
vous  dépeignez  si  bien  les  merveilles  qu’il  fait  en  vous, 
que  je  ne  sais  plus  qu’en  penser.  » 

La  marquise  exagérait  en  disant  que  le  chocolat  n’était 
plus  à  la  mode  du  bel  air,  car  on  en  servait  régulière¬ 
ment  aux  collations  de  Versailles. 

Le  chocolat  se  préparait  habituellement  à  l’eau  ;  ce 
furent  les  Anglais  qui  imaginèrent  de  le  préparer  au  lait; 
ils  y  ajoutaient  encore  des  œufs  et  même  du  vin  de  Ma¬ 
dère. 

Le  cacao  fut  acclimaté  aux  Antilles,  en  premier  lieu  à 
la  Martinique,  en  1670. 

Vin.  Le  catalogue  le  plus  complet  est  celui  que  dressa, 
par  provinces,  l’abbé  de  Marolles  qui  vante,  en  Auvergne, 
les  vins  de  Thiers  et  de  la  Limagne  ;  en  Berry,  ceux  d’is- 
soudun,  de  Corbigny,  de  Sancerre  et  de  Vierzon  ;  en  Blé- 
sois,  le  vin  de  Saint-Dié,  de  Vinois  et  le  Grois  de  Blois  ; 
en  Bourgogne  :  Auxerre.  Beaune,  Coulanges,  Joigny, 
Irancy,  Vermenton  et  Tonnerre  ;  en  Champagne  :  Ave- 
nay,  Aï,  Epernay,  Jaucour,  auquel  il  ajoute  le  Chablis  ; 
en  Dauphiné,  l’Hermitage,  en  Franche-Comté,  l’Àrbois  : 
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en  Guyenne,  Bordeaux,  Chalosse,  Grave  et  Médoc  ;  en 
Languedoc,  il  place  Condrieu,  Frontignan,  Gaillac  et  Li- 
moux  ;  en  Nivernais,  Pouilly  et  La  Charité  ;  en  Norman¬ 
die,  Mantes,  dont  le  vin  s’exportait  jusqu’en  Perse  ;  en 
Orléanais  :  Gènetin,  Saint-Mesmin  et  l’Auvernat,  «  si  no¬ 
ble  qu’il  ne  peut  souffrir  l’eau,  quoique  d’ailleurs  il  soit 
généreux  »  ;  en  Provence,  Cassis,  La  Ciotat  et  Saint-Lau¬ 
rent  (si  estimé  de  Mme  de  Sévigné)  et,  en  bon  Tourangeau, 
il  fait  la  part  belle  aux  vins  de  son  terroir,  avec  Amboise, 
Azay-le-Rideau,  Bières,  Bouchet,  La  Bourdaisière,  Cla- 
veau-la-Fontaine,  Maille,  Mézières,  Montrichard,  Mont- 
Louis,  Nazelles,  Noissy,  Plaudet,  Saint-Avertin,  Veretz, 
Vernou  et  Vouvray.  En  Ile-de-France  il  cite  Ruel,  Surène, 
Argenteuil  et  Saint-Cloud  comme  «  vins  purs  et  point 
malfaisants  ». 

U  Hercule  Guépin  (1603)  est  le  plus  prolixe  sur  les  vins 
de  l’Orléanais  :  Bouc,  Cambray,  Chézy,  Caubleux,  Cou- 
dray,  Fourneaux,  La  Gabelle.  Lecot,  Loury,  Marigny, 
Maumenée,  Olivet,  Pouty,  Samoy,  Saint-Ay,  Saint-Martin, 
Saint-Mesmin,  Saint-Hilaire  et  Saint-Jean-de-Bray,  et  dé¬ 
clare  le  vin  blésois  «  le  Prispartout,  gloire  du  Vendô- 
mois  ».  Il  cite  encore  divers  vins  d’autres  provinces  et 
donne  des  éloges  à  ceux  de  Ruel,  de  Surène  et  de  Coucy 
«  que  les  rois  avaient  coutume  de  réserver  pour  leur  bou¬ 
che  ». 

On  pourrait  allonger  ces  listes  avec  d’autres  auteurs, 
chacun  vantant  en  première  ligne  le  vin  de  sa  province. 

Les  vins  de  l’Orléanais  perdirent  de  la  faveur  dont  ils 
jouissaient  sous  François  Ier  ;  ils  furent  bannis  de  la  ta¬ 
ble  du  roi  et  le  fournisseur  entrant  en  charge  devait  prê¬ 
ter  serment  de  n’en  jamais  donner  à  boire,  et  les  vins  de 
F  Ile-de-France  cédèrent  le  pas  à  ceux  de  Bourgogne  et  de 
Champagne. 
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Pourtant  Gourville  faisait  servir  du  vin  d’Auteuil  à  sa 
table. 

L’Hermitage  commença  à  être  en  faveur  à  Paris  et  à 
la  Cour  ;  Louis  XIV  en  comprit  quelques  muids  parmi 
les  deux  cents  qu’il  envoya  au  roi  d’Angleterre  en  1680. 
Les  vins  d’Alsace,  d’après  le  rapport  de  l’intendant,  se 
débitaient  en  Suède  et  au  Danemark  comme  vins  du 
Rhin.  Les  vins  de  Bordeaux  n’étaient  pas  encore  très  con¬ 
nus  à  Paris  ;  le  fort  du  commerce  se  faisait  avec  la  Hol¬ 
lande.  Parlant  de  M.  de  Lavardin.  Mme  de  Sévigné  écrit  : 
«  C’est  un  gros  mérite  qui  ressemble  au  vin  de  Grave.  » 
Les  vins  du  Beaujolais,  si  appréciés  à  Lyon,  se  vendaient 
à  Paris  sous  les  noms  de  vins  de  Mâcon,  du  Maçonnais  ou 
de  la  Basse-Bourgogne,  quand  on  ne  s’en  servait  pas  pour 
des  coupages.  Les  «  petits  vins  Nantais  »  n’avaient 
qu’une  réputation  locale  ;  beaucoup  étaient  transformés 
en  eau-de-vie. 

A  Paris,  la  primauté  était  disputée  entre  les  vins  de 
Bourgogne  et  ceux  de  Champagne,  bien  que  nombre 
d’amateurs  se  montrassent  fort  éclectiques,  tel  Guy  Patin 
qui,  lors  du  festin  qu’il  offrit  à  l’occasion  de  son  décanat, 
écrivait  :  «  Trente-six  de  mes  collègues  firent  grande 
chère  ;  je  ne  vis  jamais  tant  rire  et  tant  boire  par  des 
gens  sérieux,  et  même  nos  Anciens,  c’étoit  du  meilleur 
vin  vieux  de  Bourgogne  que  j’avais  destiné  à  ce  festin.  » 
(2  décembre  1650.)  Et  le  5  décembre  1659  il  relate  : 
«  Nous  avons  fait  aujourd’huy  l’acte  de  vespérie  de  mon 
second  fils  Carolus,  il  passera  Docteur  dans  ce  même 
mois,  nous  avons  ici  festiné  avec  trente  de  ses  meilleurs 
amis  et  nous  n’y  avons  bu  que  du  vin  de  Beaune  et  d’Aï 
dont  le  dom  Baudius  disoit  à  M.  le  Président  de  Thou 
qu’il  fallait  le  nommer  Vinum  Dei.  » 
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Le  vin  de  Champagne  était  en  faveur  à  la  Cour  depuis 
qu’on  en  avait  largement  bu  lors  du  couronnement  du 
roi  à  Reims,  mais,  en  1693,  Fagon  le  proscrivit  de  la  table 
de  son  royal  patient,  pour  lui  substituer  le  vin  de  Nuits 
avec,  il  est  vrai,  des  arguments  dignes  de  Molière  :  «  Le 
vin  de  Champagne,  dont  la  pointe  se  fait  sentir  à  l’es¬ 
tomac,  est  brusquement  précipité  et  s’échappant  tout  seul 
sans  être  adouci  par  son  séjour  dans  le  ventricule  et  par 
son  mélange  avec  d’autres  éléments,  va  bientôt  attaquer 
les  parties  nerveuses  par  les  pointes  de  son  tartre,  et  en 
aigrit  le  sang,  ce  qui  n’arrive  pas  au  vin  de  Bourgogne 
que  l’estomac  presse  et  digère  à  loisir  sans  chercher  à 
s’en  défaire.  »  Et  cette  substitution  amena  une  querelle, 
à  coups  de  libelles,  de  thèses,  de  poèmes,  entre  Bourgui¬ 
gnons  et  Champenois,  qui  dura  près  de  150  ans. 

Il  s’agissait  jusqu’alors  du  vin  de  Champagne  naturel, 
car  le  Champagne  mousseux  ne  date  que  de  1668,  date 
à  laquelle  dom  Pérignon,  alors  âgé  de  30  ans,  devint  cel- 
lérier  et  procureur  de  l’abbaye  d’Hautvillers.  Il  avait  re¬ 
marqué  que  le  vin  de  Champagne,  surtout  peu  cuvé  pour 
être  tiré  en  blanc,  avait  une  forte  tendance  à  présenter 
une  fermentation  secondaire  qui  le  rendait  pétillant,  ce 
qui  était  considéré  comme  un  défaut. 

Dom  Pérignon  résolut,  au  contraire,  de  favoriser  cette 
fermentation  et  de  rendre  son  vin  mousseux,  ce  qu’il  put 
réaliser  avec  le  bouchage  de  liège,  en  utilisant  le  pro¬ 
cédé  dont  on  se  servait  déjà  à  Gaillac  ainsi  qu’en  Nor¬ 
mandie  pour  rendre  le  cidre  mousseux,  procédé  encore 
assez  compliqué  qui  resta  longtemps  son  secret  et  que, 
sur  sa  fin,  il  aurait  confié  au  chanoine  Jean  Godinot,  qui 
le  publia  au  début  du  xvme  siècle  :  «  Dans  environ  une 
chopine  de  vin,  il  faut  faire  dissoudre  une  livre  de  sucre 
candi,  y  jeter  5  à  6  pêches  séparées  de  leur  noyau,  pour 
environ  4  sols  de  cannelle  pulvérisée  et  une  noix  mus- 
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cade  aussi  en  poudre  ;  après  que  le  tout  est  bien  mêlé  et 
dissous,  on  ajoute  un  demi-setier  de  bonne  eau-de-vie 
brûlée,  on  passe  la  colature  à  travers  un  linge  fin  et  bien 
net,  on  jette  la  liqueur,  non  le  marc,  dans  la  pièce  de  vin, 
ce  qui  le  rend  délicat  et  friand.  Il  faut  autant  de  ce  qui 
vient  d’être  dit  pour  chaque  pièce  et  l’entonner  le  plus 
chaudement  qu’il  sera  possible,  d’abord  que  le  vin  du 
tonneau  ait  cessé  de  bouillir.  » 

Un  autre  mérite  de  dom  Pérignon  fut  de  mélanger  les 
vins  de  diverses  régions  de  la  Champagne  pour  faire  ses 
cuvées,  «  mélangeant  le  vin  de  montagne  à  celui  de  ri¬ 
vière  ». 

Accepté  d’abord  assez  froidement,  ce  «  saute-bouchon  » 
comme  on  l’appelait,  ne  commença  sa  brillante  carrière 
qu’au  siècle  suivant,  avec  les  petits  soupers  du  Régent. 

La  plupart  des  vins  rouges  étaient  faits  avec  une  forte 
proportion  de  raisins  blancs,  car  on  estimait  surtout  les 
couleurs  bâtardes,  vins  clairets,  gris-paillets  ou  œil-de- 
perdrix. 

L ’hypocras  était  toujours  goûté  avec  faveur.  Chaque 
année  le  Prévôt  des  marchands  et  les  échevins  de  Paris 
en  faisaient  présent  au  roi,  à  la  reine  et  aux  principaux 
seigneurs  de  la  Cour.  Jusqu’en  1760,  où  cet  usage  tomba 

en  désuétude,  les  épiciers  et  apothicaires  en  offraient  à 
leurs  clients  comme  étrennes. 

Vin  brûlé.  Gontier  raconte  plaisamment  que  dînant  un 
jour  chez  un  financier,  «  car  un  médecin  peut,  par  sa 
profession,  être  l’ami  des  publicains  et  des  pécheurs  », 
les  convives,  appesantis  par  la  bonne  chère,  furent  rani¬ 
més  par  un  vin  dans  lequel  on  mit  du  sucre  et  des  épices 
et  qu’on  fit  brûler.  En  moins  d’une  demi-heure,  ils  se  sen¬ 
tirent  soulagés. 
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Vins  étrangers.  Les  vins  du  Rhin,  d’Espagne,  d’Italie, 
de  Grèce,  de  Chypre,  conservaient  toujours  leur  réputa¬ 
tion. 

Eau-de-vie,  Liqueurs.  Devenue  une  boisson  de  consom¬ 
mation  courante,  l’eau-de-vie  se  vendait  à  Paris  au  détail 
et  à  la  petite  mesure  en  pleine  rue  par  des  regrattiers 
qu’on  appela  des  Placiers  et  qui  furent  autorisés,  par  un 
arrêt  du  Parlement  (20  janvier  1678),  à  installer  des  ta¬ 
bles,  des  escabelles  et  même  des  auvents  portatifs  pour 
se  protéger  des  injures  du  temps,  ainsi  que  des  fontai¬ 
nes,  des  flacons  et  des  tasses  d’étain,  mais  sur  la  plainte 
des  limonadiers,  on  interdit  aux  «  pauvres  vendeurs 
d’eau-de-vie  »  de  mêler  du  sucre  et  de  vendre  des  noix 
et  des  cerises  confites  ;  un  autre  arrêt  spécifia,  en  1681, 
que  leurs  fontaines  ne  pourraient  contenir  plus  de  4  pin¬ 
tes  d’eau-de-vie. 

L’abbé  de  Marolles  vante  les  eaux-de-vie  provenant  de 
la  distillation  des  vins  de  Touraine,  d’Anjou  et  du  Rîé- 
sois,  le  père  Labat  celles  de  Nantes,  de  Cognac  (qui  ne 
sont  pas  mentionnées  avant  1610  et  dont  l’exportation 
ne  se  développa  que  vers  1680),  d’Andaye,  d’Orléans  et 
de  La  Rochelle. 

On  ne  commença  à  distiller  les  marcs  qu’à  la  fin  du 
siècle  ;  l’intendant  de  Lorraine  en  parie,  en  1698,  comme 
d’une  invention  nouvelle  faite  depuis  peu  d’années  aux 
environs  de  Pont-à-Mousson. 

On  fabriquait  de  l’eau-de-vie  de  grains  en  Flandre  et 
l’on  se  mit  à  distiller  toutes  sortes  de  fruits,  cerises,  pru¬ 
nes,  baies  de  sureau,  fruits  de  ronces,  etc.  L’eau-de-vie  de 
cidre  était  surtout  consommée  à  cause  de  son  bas  prix. 

Les  liqueurs  le  plus  en  vogue  étaient  le  Parfait  Amour, 
introduit  en  Lorraine  par  un  Italien  du  nom  de  Salmini, 
et  le  Rossolio  de  Turin  dont  Fagon  donne  la  formule 
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dans  le  Journal  de  santé  du  Roi  ;  il  se  préparait  en  fai¬ 
sant  macérer  des  semences  d’anis,  d’aneth,  de  fenouil,  de 
carvi  et  de  coriandre,  bien  pilées,  dans  un  vase  bien  bou¬ 
ché,  contenant  de  l’eau-de-vie  ;  on  filtrait  sur  du  papier 
et  on  ajoutait  du  sirop  de  camomille.  Chose  inattendue 
pour  une  nouveauté,  celle-ci  obtint  le  suffrage  de  Guy 
Patin  :  «  Nlhil  habet  solare  sed  igneum  quid  potentissi- 
mum ,  lumborum,  renumque  doloribus  adversissimus.  » 

Rares  étaient  ceux  qui  se  défendaient  de  boire  des  li¬ 
queurs  ou  des  vins  de  liqueur  :  «  Mme  de  Thianges,  ra¬ 
conte  la  marquise  de  Sévigné  en  1674,  ne  se  met  plus  de 
rouge  et  cache  sa  gorge,  vous  avez  peine  à  la  reconnaître 
sous  ce  déguisement,  mais  rien  n’est  plus  vrai...  J’étois  au¬ 
près  d’elle  l’autre  jour  à  dîner  ;  un  laquais  lui  présente 
un  grand  verre  de  vin  de  liqueur  ;  elle  me  dit  :  Madame, 
ce  garçon  ne  sait  pas  que  je  suis  dévote.  Cela  nous  fit 
rire.  » 

Ports,  halles  et  marchés.  —  Il  y  avait  à  Paris  cinq 
ports  fluviaux  ;  les  céréales  étaient  débarquées  à  la 
Grève  ;  la  marée,  les  produits  du  Midi  accostaient  au 
port  Saint-Nicolas,  vis-à-vis  du  Louvre  ;  les  vins  d’autre 
provenance  s’arrêtaient  au  port  Saint-Bernard,  en  face 
duquel  on  établit  par  la  suite  la  Halle  aux  Vins  ;  les 
autres  denrées  venues  par  la  Seine,  étaient  déchargées 
aux  ports  Saint-Paul  et  Saint-Landry,  en  la  Cité. 

La  Hanse  parisienne  qui  eut  le  monopole  des  trans¬ 
ports  par  eau,  fut  abolie  en  1672. 

Les  Halles ,  aux  Champeaux,  étaient  au  nombre  de  trois; 
la  plus  ancienne  datant  de  Philippe-Auguste  servait  à  la 
vente  du  blé  ;  les  deux  autres,  du  temps  de  Saint-Louis, 
étaient  réservées  aux  poissons  et  aux  denrées  diverses. 
Les  vendeuses  n’étaient  guère  réputées  pour  leur  aménité, 
bien  qu’une  ordonnance  du  28  février  1570,  publiée  à  son 
de  trompe  par  les  rues  et  carrefours,  leur  eût  fait  «  ex- 
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presses  défenses  et  inhibitions  de  méfaire  et  de  médire 
comme  elles  font  aux  demoiselles  et  bourgeoises  de  cette 
dicte  ville,  femmes,  filles  et  chambrières  qui  achèteront 
ou  voudront  acheter  et  n’avoir  contre  les  dictes  demoi¬ 
selles,  bourgeoises  et  leurs  servantes  d’aucunes  paroles 
de  risée  et  mocquerie  et  de  recevoir  doucement  les  offres 
que  celles-ci  feront  de  leurs  marchandises,  sous  peine  de 
prison,  d’amende  arbitraire  et  de  punition  corporelle  s’il 
y  eschet  ». 

On  établit  une  halle  à  la  boucherie  de  huit  étaux,  au 
Marais  du  Temple  ;  quant  au  marché  de  la  volaille,  la 
«  vallée  de  misère  »,  après  avoir  été  tenu  successivement 
au  quai  de  la  Mégisserie,  à  la  rue  des  Petits-Champs,  à 
la  place  Dauphine,  il  fut  transporté  en  1679  au  quai  des 
Augustins  entre  la  rue  Git-le-Gœur  et  la  rue  Pavée.  Le 
marquis  de  Sourches,  avec  quelques  associés,  avait  solli¬ 
cité  pour  ce  marché  la  cession  d’un  terrain  dans  le  quar¬ 
tier  des  Halles,  avec  des  abris  couverts  ;  la  réponse  des 
échevins  fut  défavorable,  estimant  que  les  marchands 
ne  devaient  pas  trouver  trop  de  commodités  sur  les  mar¬ 
chés  et  places  publiques  «  afin  d’être  obligés  de  se  défaire 
de  leurs  marchandises  à  des  prix  modérés,  pour  le  plus 
grand  avantage  du  public  ». 

La  foire  aux  jambons  se  tenait  toujours  sur  le  parvis 
Notre-Dame,  le  jeudi  de  la  semaine  sainte,  et  l’on  pouvait 
se  procurer  des  langues  fourrées  auprès  du  messager  de 
Blois,  des  langues  fumées  auprès  de  celui  de  Troyes. 

Pour  assurer  leur  approvisionnement,  les  grandes  mai¬ 
sons  faisaient  le  plus  souvent  des  traités  de  pourvoirie 
avec  un  ou  plusieurs  mandataires. 

On  fut  souvent  obligé  d’établir  des  taxations  pour  em¬ 
pêcher  la  majoration  des  prix  lors  de  certains  événe¬ 
ments.  Pour  l’arrivée  des  ambassadeurs  suisses,  venus  en 
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1663  renouveler  l’alliance,  il  fut  interdit,  sous  peine  de 
50  livres  d'amende,  de  dépasser  5  sols  6  deniers  pour 
une  livre  de  pain  bourgeois,  4  sols  pour  une  livre  de 
bœuf,  5  sols  6  deniers  pour  une  livre  de  veau  ou  de 
mouton,  12  sols  pour  une  pinte  de  vin,  grande  mesure, 
de  la  meilleure  qualité. 

Le  commerce  des  vins  était  soumis  à  des  formalités 
compliquées  ;  les  vins  de  Bourgogne  (récoltés  en  amont 
des  ponts  de  Sens)  se  vendaient  à  d’autres  jauges  que 
les  vins  «  français»  (récoltés  en  aval  des  dits  ponts  jus¬ 
qu’à  Mantes  et  sur  les  bords  de  l’Oise)  ;  les  vins  de  Loire 
(Val  de  Loire,  Auvergne  et  Midi)  abordaient  aux  palées 
des  moulins  du  Temple  et  se  vendaient  à  la  queue.  Seuls 
les  bourgeois  de  Paris  avaient  le  droit  de  débarquer  leurs 
vins,  les  «  étrangers  »,  Bourguignons  et  Normands,  de¬ 
vaient  vendre  sur  le  bateau,  sous  peine  d’amende  et  de 
confiscation  ;  il  en  était  de  même  pour  les  vins  forains 
(venus  par  voie  de  terre)  :  pour  les  décharger,  il  fallait 
prendre  «  compagnie  française  »,  c’est-à-dire  s’associer 
avec  un  bourgeois  et,  s’ils  ne  faisaient  que  transiter,  les 
marchands  étrangers  devaient  prendre  un  «  varlet  fran¬ 
çais  »,  assermenté,  qui  devait  être  défrayé,  recevoir  un 
cheval  et  5  sous  parisis  par  jour. 

Pour  faciliter  les  transactions,  les  vins  purent  être 
entreposés  en  diverses  caves  (à  la  Mortellerie,  au  Mon¬ 
ceau  Saint-Gervais,  à  l’Hôtel-de-Ville)  ;  finalement,  le  20 
janvier  1656,  Louis  XIV  accorda  aux  sieurs  de  Chama- 
rande  et  Isaac  de  Baas  l’autorisation  «  de  faire  bâtir  et 
construire  à  leurs  frais  et  dépens,  pour  la  commodité  des 
marchands  de  vins  forains,  tant  par  eau  que  par  terre, 
une  halle  près  de  la  porte  Saint-Bernard  ou  tout  autre 
lieu  qui  se  trouvera  plus  commode,  pour  faire  enchan- 
teler  le  vin  des  marchands  au  fur  et  à  mesure  des  arri- 
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vages,  pour  leur  éviter  des  pertes  continuelles  par 
inondations,  glace,  chaleurs,  etc.,  faute  de  local  pour  les 
mettre  à  couvert  ».  Ce  fut  l’origine  de  la  Halle  aux  Vins, 
mais  diverses  contestations  en  retardèrent  la  construc¬ 
tion  pendant  près  d’un  siècle. 

Cuisiniers.  —  La  profession  avait  été  morcelée  sous 
Henri  IV  ;  les  vinaigriers  faisaient  les  sauces,  les  pâtis¬ 
siers  traitaient  la  volaille,  les  rôtisseurs,  la  grosse  viande. 
Les  traiteurs,  reconnus  en  1599,  eurent  leurs  statuts  confir¬ 
més  par  Louis  XIV  en  1698  avec  le  titre  de  «  Maîtres- 
queux-cuisiniers-porte-chappes  de  la  ville  de  Paris  »  avec 
le  privilège  d’organiser  noces,  festins,  collations,  ambigus 
et  autres  repas. 

Pour  devenir  maître-queux,  il  fallait  être  de  religion 
catholique,  de  bonne  vie  et  mœurs,  avoir  trois  ans  d’ap¬ 
prentissage  et  exécuter,  à  ses  dépens,  un  chef-d’œuvre 
eif  chair  ou  en  poisson,  selon  la  saison,  dans  la  maison 
d’un  des  jurés  en  charge,  en  présence  des  anciens  bache¬ 
liers,  maîtres  et  administrateurs  de  la  confrairie,  à  cha¬ 
cun  desquels  l’aspirant  était  tenu  de  donner  six  livres 
outre  les  droits  de  la  boîte,  etc.  Les  fils  de  maître-queux, 
ayant  travaillé  deux  ans  sous  les  ordres  de  leur  père,  les 
écuyers  de  cuisine,  potagers,  hâteurs,  enfants  de  cuisine 
du  Roi,  des  Reines,  Princes  et  Princesses  étaient  dispensés 
du  chef-d’œuvre  et  de  la  plupart  des  droits.  Un  maître- 
queux  pouvait  s’établir,  à  volonté,  «  à  Paris,  dans  les 
faubourgs  et  banlieue  de  la  prévôté  et  vicomté  de  Paris 
ou  dans  toute  autre  ville  du  royaume,  en  faisant  enre¬ 
gistrer  au  greffe  ses  lettres  de  juridiction  ».  Il  ne  pouvait 
prendre  un  second  apprenti  que  si  le  premier  était  déjà 
dans  sa  troisième  année.  Nul  ne  pouvait  prendre  d’en¬ 
seigne  pareille  à  celle  d’un  de  ses  confrères  ou  s’appro¬ 
chant  d’icelle. 
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Défense  leur  était  faite  «  de  louer  leur  maison,  salle  ou 
autre  appartement  aux  personnes  de  telle  condition 
qu’elles  soient,  aussi  de  prester,  louer  ou  laisser  leur 
vaisselle  d’argent  ou  d’étain,  pots,  broches,  linges  ou  au¬ 
tres  ustensiles  concernant  leur  art  »  et,  d’autre  part  «  dé¬ 
fenses  et  inhibitions  très  expresses  étaient  faites  à  toutes 
personnes  généralement  quelconques  de  tel  art,  mestier 
ou  condition  qu’ils  puissent  être,  de  préparer  aucunes 
noces,  festins,  collations,  banquets  et  autres  choses  dépen¬ 
dant  dudit  art,  de  tenir  salles  et  maisons  propres  à  cet 
effet,  mesme  d’en  louer  n’y  apposer  escritaux  ou  plats 
de  gelée  qu'ils  n’aient  fait  leur  chef-d’œuvre  ». 

Malgré  ces  défenses,  pâtissiers,  charcutiers,  rôtisseurs, 
taverniers  et  maîtres-queux  furent  constamment  en  pro¬ 
cès  jusqu’à  ce  que  la  Révolution  vînt  mettre  fin  aux  pri¬ 
vilèges  des  communautés. 

Cabarets,  Traiteurs  en  renom.  Dans  Vins  à  la  mode* et 
cabarets  du  xvne  siècle,  A.  de  la  Fizelière  relève  plus 
d’une  centaine  d’enseignes,  dont  certaines  dataient  du 
siècle  précédent  comme  l'Homme  armé,  rue  des  Blancs- 
Manteaux  ;  l’enseigne  était  du  xvie  siècle,  mais  la  fonda¬ 
tion  remontait  à  1422  ;  Thomas  Corneille  v  était  assidu  ; 
le  Chat  Blanc,  rue  aux  Fèves,  en  la  Cite,  avait  été  ouvert 
en  1429. 

La  Pomme  de  Pin,  déjà  célébrée  par  Villon  et  par 
Rabelais,  se  trouvait  «  en  la  cité  »  en  un  endroit  mal 
déterminé,  fût-ce  rue  de  la  Licorne  (emplacement  de 
l’Hôtel-Dieu),  rue  de  la  Juiverie,  au  coin  de  la  rue  de  la 
Vieille-Draperie  (de  Lutèce)  et  de  la  Barillerie  (de  la 
Cité)  ?  Gruyn  qui  avait  succédé  à  Turgis,  put  se  retirer 
à  Cormeilles-en-Parisis  après  fortune  faite  ;  son  fils,  qui 
se  fit  appeler  Gruyn-Desbordes,  enrichi  par  une  charge 
dans  les  gabelles,  fit  construire,  en  l’île  Saint-Louis,  rhô- 
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tel  qui  deviendra  celui  de  Lauzun.  Crenay,  qui  succéda  à 
Gruyn,  ne  sut  pas  maintenir  les  bonnes  traditions  ;  en  le 
qualifiant  de  fraudeur,  Boileau  ne  se  fait  que  l’écho  de  la 
rumeur  publique  ;  la  maison  périclita  et  la  clientèle  s’en 
fut  au  Mouton  Blanc,  rue  Basse-des-Ursins,  près  du  cime¬ 
tière  Saint-Jean,  où  le  vin  d’Arbois  était  renommé.  Cha¬ 
pelle,  Boileau,  La  Fontaine  et  son  inséparable  Bernier. 
Molière  et  Racine  y  formaient  une  sorte  d’aréopage  qui 
condamnait  les  auteurs,  dont  les  productions  n’avaient 
pas  plu,  à  lire  un  certain  nombre  de  vers  de  Là  Pucelle 
de  Chapelain,  dont  un  exemplaire  restait  en  permanence 
sur  la  table.  Racine  y  écrivit  d’un  seul  jet,  documenté  par 
M.  de  Brilhac,  sa  comédie  des  Plaideurs,  si  mal  accueillie 
du  public  que  les  comédiens  hésitaient  à  donner  la  troi¬ 
sième  représentation,  lorsque  le  roi,  ayant  voulu  l’enten¬ 
dre  à  Versailles,  s’y  amusa  si  follement  que  le  succès 
était  dès  lors  assuré  ;  aussi  en  rentrant  à  Paris,  les  co¬ 
médiens  réveillèrent-ils  tout  le  quartier  pour  annoncer 
cette  bonne  nouvelle  à  l’auteur.  Boileau  nous  parle  en¬ 
core  de  Boussingault  (qu’il  orthographie  Boucingo),  qui 
était  renommé  pour  son  vin  de  Beaune  (il  était  fournis¬ 
seur  de  la  cour  et  habitait  rue  Vieille-du-Temple),  et 
mentionne  Bergerat  dans  son  épître  à  M.  de  Lamoignon  : 
Mieux  que  Bergerat ,  Y  appétit  Y assaisonne.  Bergerat  était 
établi  Aux  Bons  Enfants,  rue  du  même  nom. 

Cormier  avait  donné  son  nom  au  Cormier  fleuri t  autre¬ 
fois  Le  Cerf.  Saint-Amant  dira  : 

Paris,  où  fleurit  un  Cormier 
Qui  des  arbres  est  le  premier... 

Et  Colletet,  s’adressant  à  un  poète  buveur  d’eau,  lui 
conseille  : 

Va  trinquer  à  longs  traits  de  ce  nectar  nouveau 
Que  Cormier  recèle  en  ses  caves  secrètes, 
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Si  tu  veux  effacer  les  antiques  prophètes 

Dont  le  nom  brille  encore  dans  la  nuit  du  tombeau. 

Le  Petit  More,  dont  on  a  reconstitué  renseigne,  rue  de 
Seine,  se  trouvait  alors  au  coin  de  la  rue  des  Marais 
Saint-Germain  (Visconti)  ;  Racine,  venu  en  voisin,  s’y 
rencontrait  souvent  avec  Boileau  ;  Saint-Amant  y  exhala 
son  dernier  soupir  ;  les  musiciens  et  les  maîtres  à  danser 
qui  y  tenaient  autrefois  leur  «  carreau  »,  le  transportèrent 
à  Y  Epée  de  Bois,  rue  Quincampois  (un  autre  se  trouvait 
rue  Moufïetard  et  a  donné  son  nom  à  une  rue).  Les  co¬ 
médiens,  à  la  suite  d’une  bagarre,  quittèrent  YAnge  et 
Y  Aigle  Royal,  près  de  l’Hôtel  de  Bourgogne,  pour  les 
Deux  Faisans.  Chapelle,  que  l’on  retrouve  partout  où  il 
y  avait  du  bon  vin,  entraîna  ses  amis  à  la  Croix  de  Lor¬ 
raine,  ancien  rendez-vous  de  Ligueurs,  dans  une  sorte 
de  terrain  vague,  près  de  la  Bastille  ;  il  en  dépeint  les 
habitués  dans  une  épître  à  M.  de  Jonzac. 

La  Coiftier,  rue  du  Pas-de-la-Mule,  A  la  Fosse  aux 
Lions,  fut  la  première,  selon  Tallemant,  à  traiter  par  tête. 
Les  «  Goulus  »  monosyllabiques,  Saint-Amant  (Le  Gros) . 
d’Harcourt  (Le  Rond)  et  le  modeste  Faret  (Le  Vieux), 
auquel  son  nom,  donnant  une  rime  trop  facile  à  cabaret, 
a  fait  une  réputation  d’ivrogne  fieffé,  étaient  ses  clients 
fidèles.  Blot,  Saint-Phal  et  Romains  s’amusaient  à  y 
taquiner  Voiture.  De  plus  grande  classe  étaient  la  Bois- 
selière,  rue  Froidmantel  (emplacement  actuel  de  la  place 
du  Carrousel),  la  Guerbois,  sur  la  butte  des  Moulins,  et  le 
cabaret  de  Renard  sur  la  terrasse  des  Feuillants.  La 
Croix  de  Fer,  où  Colletet  prenait  ses  repas  entre  deux 
veuvages,  était  d’un  ordre  moins  relevé  ;  il  en  décrivit  le 
milieu. 

En  banlieue,  on  pouvait  se  rafraîchir  et  se  restaurer  à 
Clamarf  sur  le  mont  Parnasse,  au  Port  du  Salut,  aux 
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Gobelins,  à  la  Maison  Ronge ,  quai  de  Chaillot,  où  Riche¬ 
lieu  logea  une  nuit  en  rentrant  à  Paris,  au  Petit  More  ou 
à  l'Epée  Royale  à  Vaugirard,  où  l’on  allait  manger  des 
petits  pois  et  des  fraises  au  printemps  et  où  l’on  fêtait 
la  Saint-Lambert  en  septembre.  Pour  se  délasser  après 
le  prêche,  les  huguenots  se  rendaient  à  La  Pissotte  à 
Vincennes  ou  à  V Arbalète,  à  l'Echarpe  blanche,  au  Lion 
d’Or,  voisins  du  temple  de  Charenton.  Mais  de  tous  ces 
établissements,  le  plus  célèbre  fut  celui  de  la  L)u  Riez  à 
Saint-Cloud,  où  seigneurs,  financiers,  voire  même  prélats 
allaient  en  partie  fine. 

Auberges  et  hôtelleries.  —  Sous  Louis  XIV,  on  comptait 
à  Paris  82  hôtelleries  et  35  garnis  de  quelque  importance, 
nombre  très  insuffisant  pour  les  étrangers,  surtout  au 
moment  de  la  foire  Saint  Germain.  D’après  un  édit 
d’Henri  IV,  confirmé  par  Louis  XIV  en  1693,  nul  ne  pou¬ 
vait  tenir  hôtellerie,  auberge,  chambre  garnie,  sans  lettre 
de  permission  et  il  leur  était  prescrit  de  demander  un 
certificat  de  mariage  «  aux  hommes  et  aux  femmes  de 
noms  inconnus  qui  se  présenteront  ensemble,  se  disant 
mariez  ». 

Les  voyageurs  ne  restaient  guère  à  l’hôtellerie  des  co¬ 
ches  comme  celle  du  Bœuf,  rue  de  la  Huchette,  incom¬ 
modés  qu’ils  y  étaient  par  l’odeur  du  fumier  et  le  bruit  ; 
les  commerçants  gagnaient  le  quartier  de  leurs  affaires, 
les  étrangers  de  distinction  descendaient  à  Yhôtel  d'An- 
traggues,  rue  de  Tournon  ou,  pour  un  prix  moins  élevé, 
à  l’hotel  de  la  Reine  Marguerite,  rue  de  Seine,  de  Bouil¬ 
lon,  quai  des  Théâtins,  à  l’hôtel  de  Moug,  rue  Dauphine, 
où  un  voyageur  allemand  dit  avoir  trouvé  bonne  compa¬ 
gnie,  ou  encore  à  l’hôtel  de  Montpellier  où  la  table  était 
présidée  par  l’évêque  de  Sisteron.  Plus  modestes  étaient 
les  hôtels  de  V Ile-de-France,  rue  Guénégaud,  de  Luynes 
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et  le  petit  hôtel  Saint-Jean,  rue  Git-le-Cœur,  le  Coq  hardi, 
rue  Saint-André-des-Arts.  L’hôtel  de  la  Ville  de  Ham¬ 
bourg  est  cité  dans  le  Voyage  à  Paris  de  deux  gentils¬ 
hommes  hollandais  (1658)  :  «  On  y  traitoit  assez  mal  et 
c’estoit  une  de  ces  auberges  où  il  ne  va  que  des  estran- 
gers.  Il  y  a  voit  sept  ou  huict  Allemans  assez  bien  faicts 
et  nous  nous  sommes  estonnez  qu’ils  souffrissent  qu’on 
leur  fist  si  mauvaise  chère.  La  plupart  de  ces  Messieurs 
s’attroupent  aux  païs  estrangers  et  s’adressent  et  se  lo¬ 
gent  chez  ceux  de  leur  nation.  Par  le  premier,  ils  ne  pro¬ 
fitent  guère  et  ne  connoissent  que  peu  ou  point  la  nation 
qu'ils  visitent,  et  par  le  second,  ils  sont  trompez  et  mal¬ 
traitez  par  ceux  de  leur  nation  dont  ils  se  servent,  qui 
abusent  du  peu  de  connoissance  au  païs  qu’ils  ont  ». 

Après  l’attentat  de  Ravaillac,  la  police  fit  des  descen¬ 
tes  dans  certains  hôtels  louches,  notamment  aux  Trois 
Pigeons ,  rue  Saint-Roch,  où  logea  le  régicide,  et  au  Pres¬ 
soir  d’Or,  rue  Saint-Martin.  Plusieurs  furent  fermés  et 
leurs  tenanciers  pendus  . 

Plusieurs  de  ces  hôtels  avaient  une  table  d’hôte  ;  à 
l’Hôtel  de  Mantoite ,  dit  le  Livre  commode  des  adresses, 
rue  Montmartre,  «  les  chambres  sont  fort  propres  et  le 
sieur  de  La  Motte  y  tient  une  bonne  table  à  quarante 
sous  par  repas  et  forme  même  une  seconde  table  pour 
les  intervenants  ».  On  mangeait  au  même  prix  à  Y Ile- 
de-France.  Les  repas  étaient  à  trente  sous  à  YHôtel  de 
Luynes ,  à  vingt  sous  à  YHôtel  d’Anjou ,  au  Coq  Hardy, 
à  YHôtel  de  Mouy  ;  à  la  Ville  de  Stockholm t  rue  de  Buci, 
le  prix  était  de  quinze  sous  et  l’on  trouvait  à  se  nourrir 
pour  dix  sous  au  Heaume ,  rue  du  Foin,  au  Gros  Chape¬ 
let,  rue  des  Cordiers,  à  la  Toison  d’Or,  rue  Beaubourg, 
et  à  la  Croix  de  Fer. 

On  trouve  d’intéressants  renseignements  dans  les  ré- 
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cits  de  voyageurs  ;  la  plupart  vantent  la  richesse  de 
l’ameublement,  les  tapisseries  et  même  les  tableaux  déco¬ 
rant  les  chambres,  la  qualité  des  lits,  parfois  cependant 
trop  habités  de  punaises  ;  ils  ne  sont  pas  très  exigeants 
sur  les  accessoires  de  toilette  ;  un  voyageur  italien  ob¬ 
serve  que  les  Français  n’ont  pas  l’habitude  de  se  laver  la 
figure,  «  croyant  que  l’eau  causait  des  rides,  ils  se  lavent 
seulement  les  veux  et  se  frottent  le  visage  avec  un  linge  ». 
Un  autre  voyageur  de  la  même  nation  nous  décrit  le 
mobilier  de  sa  chambre,  avec  deux  fenêtres  sur  rue  et 
tendue  de  tapisserie  ;  il  se  composait  de  trois  larges  lits, 
de  deux  tables,  de  quatre  chaises  et  d’un  «  lave-main, 
instrument  en  bois  sur  lequel  on  place  la  cuvette  ou  un 
autre  vase  pour  se  laver  les  mains  et  dont  les  trois  pieds 
en  triangle  forment  comme  une  pyramide  ».  Beaucoup 
ne  manquent  pas  d’éloges  pour  les  chambrières,  habituel¬ 
lement  jeunes  et  accortes  ;  Sébastien  Locatelli,  qui  ce¬ 
pendant  était  prêtre,  raconte  qu’il  était  d’usage,  à  l’arri¬ 
vée,  de  leur  donner  un  baiser  sur  le  front,  et  même  sur 
la  bouche,  quand  elles  étaient  jolies.  Neimetz,  jeune  alle¬ 
mand  qui  écrivit  un  véritable  guide  de  l’étranger  à  Paris, 
tout  en  vantant  le  luxe  des  chambres,  se  plaint  des  prix  ; 
il  signale  à  ses  compatriotes  le  danger  des  charmantes 
voisines  de  couloir,  toujours  comtesses  ou  marquises  à 
leurs  dires,  prêtes  à  les  déniaiser,  mais  sachant  faire 
comprendre  que  leur  zèle  méritait  des  cadeaux  de  mon¬ 
tres,  de  bagues,  de  bardes  dites  d’affection,  et  cela,  de  si 
bonne  grâce  que  l’on  ne  pouvait  croire  que  ce  fussent 
de  simples  servantes  de  Vénus  ;  ayant  été  pris  dans  leurs 
filets,  il  peste  contre  ces  «  petites  garces  ». 

En  province,  de  nombreux  hôtels  étaient  réputés,  bien 
que  le  sommeil  y  fût  souvent  troublé  par  le  bruit  infernal 
que  faisait,  dans  l’immense  cour,  l’arrivée  des  coches* 
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des  berlines  ou  des  calèches  ;  les  voyageurs  citent  sou¬ 
vent  Y  Hôtel  de  la  Cloche  et  celui  de  France ,  à  Dijon, 
YHôtel  de  Malthe  à  Marseille,  le  Lys  d’Or  à  Nevers  où 
Locatelli  dit  avoir  eu  un  souper  digne  des  princes  et  un 
lit  digne  des  rois. 

A  Dole,  les  ambassadeurs  suisses  venus  pour  le  renou¬ 
vellement  de  l’alliance  eurent  à  se  plaindre  des  prix  de 
YHôtel  de  Y  Epée.  A  Lyon  on  vantait  Les  Trois  Rois  et 
YEcu  d’Or,  où  Locatelli  trouva  des  servantes  fort  em¬ 
pressées,  des  chambres  garnies  de  belles  tapisseries  et 
même  de  tableaux  lascifs.  Les  ordonnances  de  police  y 
étaient  fort  sévères. 

A  Paris,  le  prix  moyen  de  la  pension  et  du  logement 
était  de  six  pistoles  (environ  300  francs-or)  par  mois,  y 
compris  souvent  le  service  d’un  maître  à  danser  et  d’un 
maître  d’armes. 

Savinien  d’Alquié,  dans  ses  Délices  de  la  France,  nous 
dit  :  «  Un  cocq  d’Inde,  une  paire  de  pigeons,  une  couple 
de  perdrix  ou  un  lièvre  ne  vont  jamais  au  delà  de  vingt 
sols  ;  un  homme  peut  être  bien  servi  de  tout  cela  à  table 
d’hoste  pour  quarante  sols  la  couchée,  y  comprenant  la 
dépense  de  son  cheval.  » 

La  cuisine  et  ses  ustensiles .  Les  petits  bourgeois  et  les 
artisans  devaient  se  contenter  d’un  modeste  réduit,  som¬ 
bre,  muni  d’une  simple  cheminée,  où,  à  l’aide  d’une  cré- 
maiîlière  ou  d’un  trépied,  on  pouvait  tout  au  plus  pré¬ 
parer  une  soupe  ;  une  marmite,  un  poêle,  une  cuillère  à 
pot,  une  écumoire,  rarement  un  gril  ou  une  petite  broche, 
formaient  toute  la  batterie,  et  le  mobilier  se  composait 
d’une  table  grossière,  de  quelques  chaises  de  paille,  rare¬ 
ment  d’une  armoire.  Dans  les  grandes  maisons,  la  cul 
sine  prend  plus  d’importance  ;  la  grande  cheminée  re¬ 
cèle  plusieurs  crémaillières,  une  broche  —  c’est  une  in 
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vention  récente  —  actionnée  par  un  tourne-broche  à 
poids  ;  la  batterie  se  compose  de  casseroles  de  toutes  di¬ 
mensions,  de  marmites  de  fer,  d’airain,  de  cuivre,  de 
chaudrons,  de  coquemards,  de  poissonnières,  de  turbo- 
tières,  de  tourtières  (dont  la  première  mention  se  trouve 
dans  l’inventaire  de  Mazarin)  ;  une  grande  fontaine  de 
cuivre  rouge  pouvant  contenir  six  seaux  d’eau  se  trouve 
dans  un  angle  ;  vers  la  fin  du  siècle,  les  ustensiles  en  fer 
battu  et  en  fer-blanc  firent  leur  apparition.  La  tinette 
était  un  baquet  de  bois,  cerclé  de  fer,  servant  aux  usages 
les  plus  divers,  notamment  pour  conserver  le  beurre 
salé  ;  la  passoire  n’apparaît  qu’à  la  fin  du  siècle,  rem¬ 
plaçant  le  tamis  ;  le  tailloir  ou  tranchoir  n’avait  plus  le 
même  sens  qu’au  Moyen  Age,  c’était  une  simple  tablette 
de  bois,  servant  à  découper  les  viandes.  Pour  activer  le 
feu,  le  souffleur  n’a  plus  besoin  de  s’époumonner  avec 
l’antique  tube  de  fer  ;  on  a  inventé  le  soufflet  à  ailes, 
mais  il  ne  possède  pas  encore  de  soupape. 

Chez  les  seigneurs  opulents,  la  batterie  de  cuisine  était 
en  argent,  celle  du  maréchal  de  La  Meilleraye  était  esti¬ 
mée  à  plus  de  5.800  livres.  Le  tire-bouchon  n’existe  que 
tout  à  la  fin  du  siècle,  on  n’en  trouve  aucune  mention 
dans  les  inventaires  antérieurs.  Le  mobilier  se  compose 
d’une  ou  de  plusieurs  tables  en  chêne  massif,  d’un  billot 
à  hacher,  de  chaises  et  d’armoires,  remplies  de  plats, 
d’assiettes,  de  brocs,  de  pichets  d’étain. 

Art  culinaire.  Les  esprits  traditionalistes  —  qui  for¬ 
maient  la  majorité  —  se  plaisaient  encore  aux  amas  de 
victuailles,  aux  assaisonnements  excessifs  du  temps  pré¬ 
cédent,  alors  qu’un  petit  groupe  de  délicats  cherchait  à 
rénover  les  apprêts  en  les  simplifiant  et  préféraient  la 
finesse  de  la  saveur  à  la  goinfrerie  ;  ces  deux  tendances 
se  manifesteront  dans  les  ouvrages  culinaires.  Le  Cui- 


1.  Les  Délices  de  la  Campagne.  Suite  du  Jardinier  François  où  est  consi¬ 
gné...  Paris,  1665  (frontispice). 

2.  La  Yarenne.  Le  Vray  Cuisinier  François  enseignant  la  manière  de  bien 
apprester...  Bruxelles,  1698  (frontispice). 

3.  Un  festin  de  dames,  vers  le  milieu  du  xvue  siècle  (d’après  une  gravure 
d’Abraham  Bosse). 
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sinier  français  de  La  Varenne,  les  Délices  de  la  cam¬ 
pagne  de  Nicolas  de  Bonnefons,  le  Cuisinier  royal  et 
bourgeois  de  Massaliot,  eurent  de  nombreuses  éditions, 
ce  qui  ne  fut  pas  le  cas  des  ouvrages,  bien  supérieurs,  de 
Pierre  de  Lune. 

Les  apports  italiens  dus  à  l’entourage  de  Catherine  et 
de  Marie  de  Médicis  enrichirent  la  cuisine  française,  dont 
les  praticiens  ne  tardèrent  pas  à  dépasser  leurs  maîtres 
d’outre-monts,  de  l’aveu  même  de  ceux-ci  ;  les  plats  es¬ 
pagnols,  dont  raffolaient  Anne  d’Autriche  et  Marie-Thé¬ 
rèse,  n’eurent  pas  le  même  succès  ;  il  n’en  resta  guère 
que  Vaille,  pot-au-feu  composite  et,  peut-être,  le  nom 
d’ «  espagnole  »  donné  à  la  sauce  brune. 

On  se  plaisait  à  déguiser  les  aliments  et  —  mode  qui 
sévit  au  siècle  suivant  — -  à  faire  des  repas  d’un  seul 
élément  ;  ce  fut,  semble-t-il,  la  Grande  Mademoiselle  qui 
inaugura  cette  fantaisie  en  1652  par  un  dîner  tout  en 
bœuf,  que  le  gazetier  Loret  a  soin  de  mentionner  dans 
sa  mirlitonesque  Muse  historique  : 

...  Ce  fut  de  bœuf 

Dont ,  par  de  rares  artifices , 

On  fit  quatre  ou  cinq  beaux  services , 

(A  ce  que  disent  les  gens  loyaux) 

Langues ,  poitrines t  aloyaux , 

Roty,  bouillyy  capilotades , 

Et  tout  si  bien  assaisonné , 

Que  chacun  dit  :  J'ay  bien  dîné. 

La  salle  a  manger.  Mobilier  et  décor.  Seules  les  mai¬ 
sons  opulentes  avaient  «  une  salle  »  où  l’on  dînait  dans 
les  grandes  occasions  ;  au  cours  de  la  vie  quotidienne 
on  mangeait  dans  sa  chambre  ou  dans  son  cabinet  de 
travail  ;  c’est  dans  son  cabinet  que  Louis  XIV  prenait  son 
repas  à  son  petit  couvert. 
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Dans  la  salle,  le  sol,  généralement  carrelé,  était  recou¬ 
vert  de  tapis,  de  laine  en  hiver,  de  cuir  gaufré  en  été  ; 
les  murs  étaient  tendus  de  tapisseries  et  ornés,  luxe  fort 
à  la  mode,  de  glaces  de  Venise. 

Tables.  De  plus  en  plus,  les  plateaux  mobiles,  posés  sur 
des  tréteaux,  font  place  aux  tables  fixes,  à  quatre  pieds 
massifs  ou  à  pied  central  ouvragé,  qu’on  recouvre  de  ri¬ 
ches  tapis  dans  l’intervalle  des  repas  ;  la  faveur  allait 
aux  tables  rondes  qui  éludaient  les  questions  de  pré¬ 
séance  ;  Louis  XIV  les  adopta  pour  le  souper  servi  après 
la  représentation  de  Georges  Dandin  en  1668.  Mazarin, 
qui  mangeait  seul  à  une  table,  plaçait  ses  invités  à  des 
tables  rondes.  Loret  raconte,  dans  sa  Muse  historique  : 

Dimanche  soir ,  Monseigneur  Jules , 

Après  quelques  doux  préambules , 

Honneurs,  respects ,  civilités, 

Traita  chez  lui  trois  Majestés,  * 

Avec  des  chères  sans  égales, 

Deux  belles  princesses  royales, 

Monsieur,  et,  pour  trancher  plus  court , 

Toutes  les  dames  de  la  Cour, 

En  une  table  (ma  foy)  ronde, 

Où  s’assit  cet  illustre  monde. 

On  fit  aussi  des  tables  ovales,  l’inventaire  de  Molière 
en  contient  une  ;  les  tables  carrées  se  virent  démodées 
et  c’est  avec  ironie  que  Boileau  indique,  dans  sa  satire  : 

On  s’assit,  mais  d’abord  notre  troupe  serrée 
Tenoit  à  peine  autour  d’une  table  quarrée. 

Pour  le  festin  offert  en  1631  à  Carignan,  le  duc  de 
Savoie  tenta  une  nouvelle  façon  de  servir  qui  ne  fut  pas 
imitée  ;  d’après  la  Gazette  de  France  :  «  Il  y  avoit  sur 
la  table  une  tour  où  étoient  six  plats  qui  se  présentoient 
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par  ordre  et,  après  l'achèvement  des  trois  services  on 
tira,  par  machines  imperceptibles,  les  conviés  dans  une 
autre  salle  où  se  trouvait  une  autre  table  toute  servie.  » 

Comme  sièges ,  il  y  avait  des  fauteuils  à  dossier  et  à 
bras  pour  les  personnes  de  considération,  surmontés  d’un 
dais  chez  les  ducs  ;  des  chaises  à  dossier  mais  sans  bras, 
des  tabourets  ou  «  placets  »  n’ayant  ni  l’un  ni  l’autre,  des 
«  perroquets  »  pliants  qu’on  emportait  aux  armées,  ou 
encore  de  simples  bancs. 

Le  dressoir  du  Moyen  Age  devint  le  buffet ,  également 
meuble  d’apparat  où  l’on  étalait  la  vaisselle  précieuse. 

Le  chauffage  était  assuré  par  la  grande  cheminée, 
moins  monumentale  qu’autrefois  et  sans  hotte,  parfois 
par  des  poêles  en  faïence. 

Pour  éclairage ,  on  avait  des  flambeaux,  des  candéla¬ 
bres,  des  girandoles,  en  cuivre,  en  argent  ou  en  cristal, 
comme  celui  que  Louis  XIV  offrit  à  Mlle  de  La  Vallière 
et  qui  coûta  2.000  livres  ;  il  y  avait  des  appliques  aux 
murs,  des  lustres  au  plafond  ;  à  Versailles  on  usait  en¬ 
core  de  flambeaux  tenus  à  la  main  par  des  pages  ou  des 
serviteurs.  Le  peuple  se  contentait  de  chandelles  ou  de 
lampes  antiques. 

Linge  de  table .  On  prisait  surtout  les  nappes  damas¬ 
sées,  récemment  perfectionnées  par  la  famille  Grain- 
dorge,  et  le  linge  ouvré  des  Flandres,  dont  Mme  de  Main- 
tenon  fut  obligée  de  faire  venir  des  ouvriers  lorsqu’elle 
voulut  fonder  une  manufacture  de  linge  de  table  dans  la 
terre  dont  elle  avait  reçu  le  nom.  Le  tablier  était  une 
nappe  de  la  dimension  du  plateau  de  la  table  et  ne  re¬ 
tombant  pas  sur  les  côtés.  L’usage  de  la  serviette  devint 
général  et  les  maîtres-d’hôtel  rivalisaient  dans  l’art  des 
pliages  compliqués. 

Pour  le  souper  servi  à  Vaux,  qui  eut  des  suites  si  fâ- 
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cheuses  pour  lui,  Fouquet  usa  de  120  douzaines  de  ser¬ 
viettes.  Avant  et  après  le  repas,  on  s’essuyait  les  mains 
à  la  toixaille  pendue  au  mur. 

L’ argenterie  fut  le  grand  luxe  du  siècle  ;  dans  les  plus 
modestes  inventaires  d’artisans  on  trouve  presque  tou¬ 
jours  une  écuelle,  une  timbale,  un  couvert  d’argent  ;  à 
Saint-Cyr,  cuillers  et  gobelets  étaient  d’argent  ;  saint 
François  de  Sales  toléra  des  couverts  d’argent  aux  sœurs 
de  la  Visitation  ;  à  Port-Royal,  les  gobelets  étaient  d’ar¬ 
gent  au  réfectoire,  et  Arnaud  d’Andilly  y  conserva  toute 
son  argenterie  jusqu’à  sa  mort  ;  Bossuet  qui  se  targuait 
d’être  le  plus  simple  des  hommes,  mangeait  dans  de  la 
vaisselle  plate,  et  une  des  premières  réclamations  des 
prisonniers  mis  à  la  Bastille  était  de  protester  contre  les 
couverts  d’étain,  «  bons  pour  des  bandits  ». 

Louis  XIII  avait  bien  essayé  de  réagir  :  «  Il  n’y  a  au- 
jourd’huy  si  petit  de  nos  sujets  qui  ne  fasse  parade  pour 
la  montre  de  pièces  d’orfèvrerie  de  poids  excessif,  jus¬ 
qu’aux  plus  vils  ustensiles  de  la  maison.  »  Louis  XIV 
voulut  que  tout  ce  qui  était  à  son  usage  fût  en  argent. 
Cette  argenterie,  travaillée  avec  art,  était  souvent  refon¬ 
due  pour  être  mise  au  goût  du  jour  ;  aiguières,  plats, 
surtouts,  étaient  des  cadeaux  appréciés  que  Marion  de 
Lorme,  nous  dit  Tallemant,  préférait  au  numéraire. 

Vers  la  fin  du  siècle,  le  trésor  étant  vide,  après  tous 
les  expédients  usités  en  pareil  cas,  altération  des  mon¬ 
naies,  création  de  nouvelles  charges  vénales  et  vente  de 
lettres  de  noblesse,  contributions  extraordinaires  impo¬ 
sées  aux  partisans,  Louis  XIV  dut  se  résoudre  à  envoyer 
son  argenterie  à  la  Monnaie,  enjoignant  à  ses  courtisans 
d’en  faire  autant  et  allant  même  jusqu’à  la  saisie  chez 
les  particuliers  ;  aussi,  bien  peu  des  chefs-d’œuvre  de 
Charles  Petit,  de  Pierre  Prévost,  de  Daniel  Godin,  sont- 
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ils  parvenus  jusqu’à  nous.  La  vaisselle  royale  qui, 
d’après  Mme  de  Maintenon,  représentait  1.400.000  livres 
d’argent  et  400.000  livres  d’or,  était  estimée  à  six  mil¬ 
lions,  mais  on  n’en  retira  que  la  moitié. 

A  la  mort  de  Monsieur,  frère  de  Louis  XIY,  son  argen¬ 
terie  valait  encore,  malgré  les  édits,  100.000  livres,  au 
poids. 

La  porcelaine  de  Chine  était  déjà  en  faveur  ;  au  grand 
couvert  de  Versailles,  dit  le  P.  Besongne,  en  1647,  «  le 
fruit  est  composé  de  deux  bassins  de  fruit  crud  dans  des 
pourcelaines  et  de  deux  autres  plats  de  confitures  sèches, 
faites  au  gobelet,  aussy  en  pourcelaines  »  ;  déjà  en  1653, 
Loret  dit  à  propos  d’un  festin  de  Mazarin  qu’il  : 

Traitct  deux  Rois,  traita  deux  Reines, 

En  plats  d'argent,  en  porcelaines. 

Le  baron  de  Bôticher,  chimiste  de  l’Electeur  de  Saxe, 
ayant  découvert  le  secret  de  fabrication,  fonda  une  ma¬ 
nufacture  à  Meissen  ;  d’autres  princes  allemands  suivi¬ 
rent  cet  exemple,  à  Vienne,  à  Berlin,  à  Frankenthal,  à 
Louisbourg.  En  France  on  fut  en  retard  ;  Tscbirnhausen, 
de  l’Académie  des  Sciences,  en  aurait  trouvé  le  secret  et 
le  confia  à  son  collègue  Homberg  qui  ne  devait  pas  le 
dévoiler  avant  sa  mort,  mais  qui  mourut  lui-même  sans 
avoir  rien  révélé  ;  on  fit  divers  essais  infructueux  à 
Rouen  et  à  Orléans,  en  1639,  et  ce  ne  fut  qu’en  1695  que 
Pierre  Chicaneau  réussit  à  fabriquer  de  la  porcelaine 
tendre  dans  sa  manufacture  de  Saint-Cloud  ;  d’où  les 
premiers  services  ne  sortirent  d’ailleurs  qu’au  siècle  sui¬ 
vant. 

On  en  revint  aux  services  de  faïence  dont  il  s’établit 
diverses  fabriques,  notamment  à  Nevers  où  l’on  fit  venir 
des  ouvriers  italiens.  C’est  de  cette  époque  que  date  la 
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modeste  industrie  des  raccommodeurs  de  faïence  et  de 
porcelaine  qui,  persécutés  d’abord  par  les  marchands  de 
poterie,  finirent  par  obtenir  le  droit  d’exercer  leur  petit 
métier. 

Les  assiettes,  isolées  de  la  table  par  un  porte-assiette 
en  métal  ou  en  osier,  étaient  plates  ;  les  assiettes  creuses, 
dites  mazarines,  mises  à  la  mode  par  le  cardinal,  ne  fu¬ 
rent  guère  employées  qu’au  siècle  suivant,  et  les  mets 
liquides  se  servaient  toujours  dans  des  écuelles,  à  raison 
d’une  pour  deux  personnages  ;  on  en  fit  à  manche,  dis¬ 
pensant  de  l’usage  de  la  cuiller. 

Les  salières  perdirent  leur  caractère  monumental,  de¬ 
vinrent  plus  petites  et  plus  nombreuses  sur  les  tables  ;  le 
poivre,  placé  dans  la  nef  chez  les  princes,  se  trouvait 
dans  la  boîte  à  épices  ou  épicière  chez  les  bourgeois. 

Pour  le  thé,  le  café,  le  chocolat,  on  employa  des  caba¬ 
rets  en  laque  de  Chine,  garnis  d’un  pot  à  thé  (le  terme 
de  théière  n’apparaît  dans  les  inventaires  qu’à  partir  de 
1698),  d’une  chaudière  avec  son  réchaud,  de  tasses  et  de 
soucoupes.  Les  chocolatières,  en  argent  puis  en  porce¬ 
laine,  furent  importées  par  Marie-Thérèse  ;  les  cafetiè¬ 
res  avaient  leur  forme  actuelle  ;  le  sucre  en  morceaux 
était  contenu  dans  le  pot  à  sucre,  alors  que  le  sucrier, 
généralement  avec  un  couvercle  ajouré,  servait  au  sucre 
en  poudre. 

Les  pinces  à  sucre,  en  forme  d’oiseaux  ou  de  person¬ 
nages  à  bras  mobiles,  datent  de  la  fin  du  siècle.  Le  co¬ 
quetier,  déjà  connu,  devint  d’un  usage  plus  général.  Les 
moutardiers  étaient  d’argent  ou  d’étain,  le  vinaigre  était 
contenu  dans  une  petite  bouteille  de  faïence  ;  les  dra- 
geoirs  devinrent  portatifs  ;  dans  les  réchauds  une  lampe 
à  esprit-de-vin  remplaça  la  braise.  Le  tire-moelle,  en 
forme  de  manche  de  cuiller,  servait  à  extraire  la  moelle 
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des  os  ;  les  cuillers  à  potage  ou  a  ragoût  datent  de  la  fin 
du  xvii0  siècle.  L’usage  de  la  fourchette  se  généralisa  ; 
elles  avaient  ordinairement  trois  dents  ;  Louis  XIV  en 
possédait  quelques-unes  à  quatre  dents,  mais  ne  s’en 
servait  pas  ;  Saint-Simon  vante  son  habileté  à  manger 
proprement  un  ragoût  de  volaille  avec  ses  doigts  et  dit 
que  le  duc  de  Montausier  qui  ne  mangeait  qu’avec  son 
couteau  et  sa  fourchette  était  «  d’une  propreté  redou¬ 
table  »,  alors  que  Dangeau  le  cite  comme  un  modèle  de 
goût. 

Il  devint  inélégant  de  porter  les  morceaux  à  la  bouche 
avec  son  couteau  et,  plus  encore,  de  s’en  servir  pour  se 
curer  les  dents,  comme  le  faisait  le  chancelier  Séguier, 
au  grand  écœurement  du  cardinal  de  Richelieu,  qui  fit 
épointer  les  siens  pour  en  arrondir  l’extrémité.  A  la  Cour 
et  dans  certaines  grandes  maisons,  on  se  servait  de  cou¬ 
teaux  à  manche  d’ébène  et  de  plats  en  argent  niellé  pen¬ 
dant  le  carême. 

Pour  les  boissons,  on  se  servait  de  pots  à  anses,  géné¬ 
ralement  en  étain  et  servant  de  mesures  ( quartes ,  pintes , 
chopines,  pichets).  On  utilisa  des  carafes  de  verre  ou  de 
cristal,  des  aiguières  de  faïence  remplacèrent  les  buires. 

Les  verres,  chez  les  gens  riches,  étaient  en  verre  de 
Venise,  en  cristal  de  Bohème,  taillé,  gravé,  filigrané  ;  on 
fabriquait,  à  Anvers,  des  verres  à  ailerons,  façon  de  Ve¬ 
nise,  et  des  verres  de  couleur,  rehaussés  d’émaux  ;  ceux 
de  Liège  étaient  godronnés,  à  tige  faite  de  boules  super¬ 
posées  ou  côtelées  ;  la  flûte  à  champagne  date  de  1680. 
On  se  servait  encore  de  gobelets  d’argent,  de  coupes  en 
œufs  d’autruche  ou  de  noix  de  coco,  devenues  moins 
rares.  Dans  les  cabarets  de  bas  étage  on  buvait  le  vin  et 
l’eau-de-vie  dans  des  tasses  en  poterie  grossière. 

Les  tasses  avaient  les  formes  les  plus  diverses,  et  c’est 
aussi  de  cette  époque  que  datent  les  cabarets  à  liqueurs. 


USAGES  DE  TABLE 


169 


Usages  de  table.  Heure  des  repas.  Le  dîner  se  prenait 
à  midi,  comme  l’indique  Boileau,  «  à  midi  sonnant,  au 
sortir  de  la  messe  »,  du  moins  à  Paris  et  dans  les  milieux 
bourgeois,  au  point  que  les  termes  de  «  midi  »  et  de 
«  dîner  »  étaient  presque  synonymes  et  que  l’on  appelait 
«  cherche-midi  »  les  écornifleurs  en  quête  d’un  repas. 
A  Versailles,  Louis  XIV  dînait  aussi  à  midi,  ce  qui  obli¬ 
geait  les  courtisans  n’ayant  pas  bouche  à  la  Cour  et  qui 
voulaient  assister  au  grand  couvert  de  retarder  leur  re¬ 
pas  jusqu’à  une  heure.  «  Je  dînais  avant-hier  chez  M.  de 
Chaulnes,  dit  Mme  de  Sévigné  (1671).  Je  vis  un  homme 
au  bout  de  la  chambre,  que  je  crus  être  le  maître  d’hô¬ 
tel.  J’allai  à  lui,  et  je  lui  dis  :  Monsieur,  faites-nous  dîner, 
il  est  une  heure  et  je  meurs  de  faim.  » 

Mais  si  elle  trouvait  qu’on  dînait  trop  tard,  la  mar¬ 
quise  se  plaignait  qu’on  soupât  trop  tôt  ;  elle  écrit,  en 
1677  :  «  J’ai  dîné  sainement  et,  pour  souper  quand  les 
sottes  gens  veulent  qu’on  soupe  à  six  heures  sur  son  dî¬ 
ner,  je  me  moque  d’eux,  je  soupe  à  huit,  mais  quoi  ? 
Une  caille  ou  une  aile  de  perdrix.  » 

Elle  n’aime  pas  les  innovations,  et  celle  des  collations 
faites  l’après-midi  ne  lui  souriait  pas  du  tout  :  «  La  prin¬ 
cesse  de  Tarente  m’a  fait  une  collation  en  viande.  Je  la 
lui  ai  rendue.  C’est  une  sotte  mode.  Je  pense  qu’elle  ne 
durera  pas.  »  En  quoi  elle  se  trompa  ;  Louis  XIV,  qui  ne 
mangeait  ordinairement  pas  entre  son  dîner  et  son  sou¬ 
per,  avait  une  prédilection  pour  ces  repas  qui  se  prê¬ 
taient  à  une  somptuosité  flattant  ses  goûts  ;  dom  Félibien 
nous  a  relaté  celle  qu’il  donna  à  Versailles  à  l’occasion 
de  la  paix  d’Aix-la-Chapelle. 

Le  médianoche,  d’origine  espagnole,  repas  gras  pris  à 
minuit  après  un  jour  maigre,  fut  quelque  temps  à  la 
mode  ;  le  28  avril  1671,  Louis  XIV  fit  médianoche  à  Lian- 
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court,  en  revenant  de  Chantilly,  sans  plus  penser  au  tra¬ 
gique  suicide  de  Vatel.  L’expression  ne  fut  pas  toujours 
comprise  de  tous  ;  l’inépuisable  marquise  raconte 
qu’étant  en  Bretagne,  une  femme,  voulant  faire  l’impor¬ 
tante,  disait  qu’elle  venait  de  faire  médianoche  chez  la 
Première  Présidente,  à  quatre  heures,  «  ce  qui  est  bien 
d’une  sotte  bête  qui  veut  être  à  la  mode  ».  —  N’avons- 
nous  pas  vu,  de  nos  jours,  des  restaurants  afficher  des 
five  o’clock  à  toute  heure  ! 

Parfois,  à  certaines  occasions,  plusieurs  familles  voi¬ 
sines  se  réunissaient  pour  souper  ensemble,  chacun  ap¬ 
portant  son  plat  ;  ces  repas  reçurent  le  nom  de  salmi¬ 
gondis,  comme  bien  on  pense,  les  menus  n’ayant  pas 
été  combinés  devaient  être  disparates,  et  le  terme  resta 
pour  des  festins  sans  ordre  ou  pour  un  ensemble  de  cho¬ 
ses  hétéroclites. 

Pour  annoncer  le  repas,  le  cor  du  Moyen  Age  fut  rem¬ 
placé  par  la  cloche  : 

L'heure  du  souper  étant  proche y 

Tout  le  monde  au  son  dune  cloche 

9 

Dans  une  salle  se  trouva ... 

(Scarron,  Virgile  travesti.) 

L’usage  de  se  laver  les  mains  à  table,  dans  un  bassin 
tenu  par  un  serviteur,  tomba  en  désuétude.  Louis  XIV 
se  faisait  simplement  présenter,  selon  un  cérémonial  mi¬ 
nutieusement  réglé,  une  serviette  mouillée,  placée  entre 
deux  assiettes  d’or  ou  d’argent,  et  les  courtisans  imitè¬ 
rent  cet  exemple  ;  les  dames,  admises  à  dîner  avec  le  roi, 
allaient  auparavant,  nous  dit  Saint-Simon,  se  laver  les 
mains  et  se  rincer  la  bouche  dans  un  petit  réduit  ou  cabi¬ 
net  voisin.  Chez  les  bourgeois,  ces  ablutions  se  faisaient 
dans  la  salle,  à  la  fontaine  accrochée  au  mur.  Il  était 
malséant  de  se  rincer  la  bouche  publiquement. 
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Décor  de  table.  Lors  de  la  visite  de  Louis  XIII  à  l’Hôtel 
de  Ville,  à  la  Saint-Jean,  en  1615,  il  y  avait  sur  la  table 
«  un  grand  rocher  artificiel,  composé  de  sucreries  et  de 
confitures  de  toutes  sortes,  du  poids  d’environ  50  livres, 
dans  lequel  il  y  avait  des  oiseaux  chantant  leurs  rama¬ 
ges  ».  Lorsqu’il  y  revint  en  1625,  il  prit  encore  un  singulier 
plaisir  de  voir  un  rocher  de  confitures,  «  qui  jettoit  et 
pissoit  de  l’eau  fort  hault  et  en  plusieurs  endroits  »,  mais 
ces  machineries  compliquées  passèrent  de  mode  et,  vers 
1650,  commença  la  vogue  des  pyramides  de  fruits  ;  cha¬ 
que  chef  d’office  s’efïôrçait  de  surpasser  ses  rivaux  en 
hauteur,  au  point  que  ces  édifices  avaient  souvent  de  la 
peine  à  passer  par  les  portes  ;  «  nos  pères  ne  prévoyaient 
point  ces  sortes  de  machines  »,  écrit  la  marquise  de  Sé- 
vigné  et,  à  l’occasion  des  Etats  de  Bretagne,  elle  relate 
un  incident  qui  dut  arriver  fréquemment  :  «  Une  pyra¬ 
mide  veut  entrer,  une  de  ces  pyramides  qui  font  qu’on 
est  obligé  de  s’écrire  d’un  bout  de  la  table  à  l’autre,  mais 
bien  loin  que  cela  blesse  ici,  on  est  souvent  fort  aise  de 
ne  plus  voir  ce  qu’elles  cachent.  Cette  pyramide  donc, 
avec  vingt  ou  trente  porcelaines,  fut  si  parfaitement  ren¬ 
versée  à  la  porte  que  le  bruit  en  fit  taire  les  violons,  les 
hautbois  et  les  trompettes.  » 

Une  fois  mises  en  équilibre  sur  la  table,  il  était  pru¬ 
dent  de  ne  pas  y  toucher  ;  La  Quintinie  qui  trouvait  à 
cet  étalage  «  quelque  chose  de  grand  et  de  magnifique  », 
conseillait  de  faire  servir,  sur  la  table  du  roi  et  des  prin¬ 
ces,  des  corbeilles  en  hors-d’œuvre  dans  lesquelles  les 
convives  trouveraient  des  fruits  à  manger. 

Louis  XIV  aimait  les  décors  de  fleurs  et  celui  du  ma¬ 
riage  de  Mlle  de  Blois  resta  célèbre. 

Le  terme  de  surtout  apparaît  à  la  fin  du  siècle,  rem¬ 
plaçant  celui  de  milieu  de  table ,  pièces  plus  ou  moins 
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monumentales  qui  restaient  sur  la  table  pendant  toute 
la  durée  du  repas  et  qui  étaient  habituellement  garnis 
de  lumières.  L’inventaire  de  Marly,  en  1694,  en  men¬ 
tionne  deux,  faits  chacun  d’un  plateau,  d’une  girandole  à 
huit  branches,  de  quatre  sucriers,  de  quatre  poivriers 
et  d’une  salière  au  milieu  ;  autour  étaient  figurés  huit 
enfants,  le  tout  pesant  environ  85  marcs  (un  peu  plus  de 
25  kilos).  En  1698,  Monsieur,  recevant  le  duc  de  Port- 
land.  avait  sur  sa  table  un  grand  surtout  de  vermeil,  et 
le  Mercure  de  France,  qui  relate  ce  détail,  ajoute  :  «  Il 
y  a  peu  de  temps  que  ces  sortes  d’ouvrages  sont  inventés 
pour  orner  le  milieu  des  tables.  Ils  y  demeurent  pen¬ 
dant  tout  le  repas.  On  en  fait  de  plusieurs  plans  diffé¬ 
rents.  Ils  sont  souvent  enrichis  de  figures  et  portent 
quantité  de  choses  pour  l’usage  de  la  table,  en  sorte  qu’on 
ne  peut  rien  souhaiter  de  nécessaire  à  un  repas  que  l’on 
n’y  trouve.  Des  espèces  de  machines  de  nouvelle  inven¬ 
tion  cachent,  dans  les  repas  de  jour,  sous  des  ornements 
utiles,  les  endroits  où  l’on  met,  le  soir,  des  bougies.  » 

Le  dîner  qu’offrit  en  1685  l’ambassadeur  de  Venise  fit 
beaucoup  de  bruit  à  cause  du  dressage  du  couvert  : 
«  Les  potages  étaient  sur  la  table  dans  des  récipients  en 
forme  de  galères,  et  ceux-ci  servaient  de  couvercle  aux 
plats  du  second  service.  » 

Le  service  de  la  table  nécessitait  un  important  per¬ 
sonnel  qui,  dans  les  maisons  royales  ou  princières,  était 
sous  les  ordres  d’un  intendant  ou  d’un  contrôleur  ;  dans 
les  maisons  privées  c’était  ordinairement  le  maître  d'hô¬ 
tel  qui  remplissait  ces  fonctions. 

Il  fallait  être  un  franc  original  comme  ce  marquis  de 
Rouillac  dont  parle  Tallemant,  pour  dîner  seul  «  avec 
une  clochette  dont  il  sonnoit  quand  il  avoit  besoing  de 
quelque  chose  ». 
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Les  appointements  d’un  maître  d’hôtel  étaient  en 
moyenne  de  500  livres  par  an,  ceux  d’un  cuisinier,  de 
300  livres  et  ceux  d’un  garçon  de  cuisine,  de  75  livres. 
Pour  la  nourriture  du  personnel,  on  comptait  une  livre 
et  demie  de  viande  par  jour,  à  5  sols  la  livre  ;  les  offi¬ 
ciers  recevaient  3  chopines  de  vin  (1  litre  et  demi  envi¬ 
ron)  par  jour,  ou  5  sols  d’indemnité,  les  autres  domes¬ 
tiques  une  pinte  (un  litre  environ)  ou  4  sols. 

Règles  de  bienséance.  Il  était  d’usage  de  garder  le 
chapeau  sur  la  tête  pendant  le  repas  ;  on  se  découvrait 
devant  l’hôte  en  entrant  et  celui-ci  demandait  inconti¬ 
nent  qu’on  se  recoiffât,  selon  la  formule  que  Molière  nous 
a  conservée  :  «  Mettez  dessus,  Monsieur,  s’il  vous  plaît.  » 

L’abbé  Le  Dieu,  ancien  secrétaire  de  Bossuet,  étant 
allé  à  Cambrai  rendre  visite  à  Fénelon,  fut  invité  à  dîner 
par  le  prélat  :  «  Monsieur  l’archevêque,  dit-il,  prit  la 
peine  de  me  tenir  de  sa  main  ce  qu’il  y  avait  de  plus 
délicat  sur  la  table  ;  je  le  remerciai  chaque  fois,  en 
grand  respect,  le  chapeau  à  la  main  et,  chaque  fois 
aussi,  il  ne  manqua  iamais  de  m’ôter  son  chapeau  et  me 
fit  l’honneur  de  boire  à  ma  santé.  » 

Le  P.  Tixier  vit  un  jour  souper,  à  Compïègne,  le  roi 
d’Angleterre,  Charles  II,  avec  Louis  XIV  et  les  deux 
reines.  Comme  Charles  ôtait  son  chapeau  à  Marie-Thé¬ 
rèse  chaque  fois  que  celle-ci  lui  adressait  la  parole,  «  à 
la  fin  du  repas,  son  chapeau  était  gras  à  faire  peur  ». 

Et  voici  quelques-unes  des  règles  qu’édictait  Antoine  de 
Courtin,  en  1673  :  «  Il  faut  bien  se  garder  de  mettre  les 
mains  au  plat,  que  les  plus  qualifiés  l’aient  mise  les  pre¬ 
miers.  Il  faut  bien  se  garder  d’étendre  la  main  par-des¬ 
sus  le  plat  que  vous  avez  devant  vous  pour  atteindre 
quelque  autre.  —  Il  faut  toujours  essuyer  sa  cuiller 
quand  on  veut  prendre  quelque  chose  dans  un  plat  ou 
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en  demander  une  autre.  D’ailleurs,  en  beaucoup  de  lieux, 
on  met  des  cuillers  dans  les  plats,  qui  ne  servent  que 
pour  prendre  les  potages  ou  les  sauces.  —  Cela  tient  trop 
du  familier  que  de  gouster  son  vin  et  de  boire  son  verre 
à  deux  ou  trois  reprises  ;  il  le  faut  boire  d’une  haleine 
et  posément  et  n’en  rien  laisser.  —  Il  est  incivil  de  pré¬ 
senter  un  verre  de  vin  à  une  personne  si  on  en  a  déjà 
gousté.  —  Il  faut  tenir  pour  une  règle  générale  que  tout 
ce  qui  aura  été  mis  sur  l’assiette  ne  doit  plus  être  remis 
au  plat  »... 

On  chantait  à  table,  dans  les  maisons  bourgeoises  et 
même  à  la  Cour,  et  ces  chansons  de  table  prirent  le  nom 
de  «  vaudevilles  ».  Le  comte  de  Grammont,  nous  dit  Ha- 
milton,  était  un  homme  : 

Agréable  et  vif  en  propos , 

Célèbre  diseur  de  bons  mots , 

Recueil  vivant  d'antiques  vaudevilles... 

A  Versailles,  les  comédies  et  les  ballets  avaient  rem¬ 
placé  les  entremets  et  les  divertissements  de  jadis. 

Ordre  de  marche  du  repas.  Un  repas  important  com¬ 
portait  quatre,  cinq  services  ou  davantage,  chacun  formé 
d’un  grand  nombre  de  plats  disposés  symétriquement  et 
selon  des  principes  géométriques,  le  premier  service  for¬ 
mant,  par  exemple,  un  carré,  le  second  un  losange,  le 
troisième,  un  chevron,  le  quatrième,  un  cercle,  etc.  Gon- 
tier,  dans  Exercitationes  hygiasticæ  (1668),  donne  la 
composition  d’un  menu  à  huit  services,  tout  en  s’élevant 
contre  cette  profusion  : 

Premier  service  :  Soupes,  viandes  coupées  par  rouel¬ 
les,  saucisses  et  autres  choses  pareilles. 

Deuxième  service  :  Fritures,  daubes,  court-bouillons, 
gibier,  jambon,  langues  de  porc  ou  de  bœuf  fumées,  far¬ 
ces,  pâtés  chauds,  salades,  melons. 
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Troisième  service  :  Perdrix,  faisans,  bécasses,  ramiers, 
dindonneaux,  levrauts,  lapins,  chapons,  agneaux  entiers, 
le  tout  rôti,  servi  avec  des  citrons,  entremêlé  de  quelques 
plats  d’olives  ou  autres  béatilles  semblables. 

Quatrième  service  :  Petits  oiseaux  tels  que  grives,  mer¬ 
les,  bécassines,  ortolans,  mauviettes,  ris  de  veau,  etc. 

Cinquième  service  :  Saumons  entiers,  belles  truites, 
grands  brochets,  grosses  carpes  et  autres  poissons,  «  afin 
d’oster  le  goust  des  viandes  ». 

Sixième  service  :  Beignets,  gâteaux  feuilletés,  tourtes, 
gelées  de  diverses  couleurs,  blanc-manger,  céleris,  car¬ 
dons. 

Septième  service  :  Fruits  de  toutes  espèces,  crus,  cuits, 
glacés  au  sucre,  crèmes,  pâtisseries,  amandes  fraîches, 
noix  confites. 

Huitième  service  :  Confitures  sèches  et  liquides,  masse¬ 
pains,  conserves,  biscuits  glacés,  fenouil  confit  au  sucre, 
dragées. 

Nicolas  de  Bonnefons,  Massialot  et  les  autres  auteurs 
du  temps  nous  donnent  d’autres  menus  de  semblable 
ordonnance. 

Les  amoncellements  de  viande,  déjà  démodés  au  temps 
de  Boileau,  ne  disparurent  qu’à  la  fin  du  siècle  ;  le  Mer¬ 
cure  galant  de  1673  dit  :  «  Au  lieu  de  servir  toutes  les 
viandes  sur  un  grand  plat,  accompagné  de  deux  assiettes, 
on  sert  présentement  trois  assiettes  et  deux  petits  plats.  » 

Les  fruits,  malgré  l’avis  de  quelques  médecins,  se  ser¬ 
vaient  principalement  au  dessert  (sauf  les  melons)  ;  le 
grand  art  d’un  sommelier  était  de  les  déguiser,  de  leur 
donner  les  formes  les  plus  biscornues  qui,  on  doit  le  sup¬ 
poser,  ne  servaient  qu’à  la  décoration  des  pyramides  ; 
selon  le  conseil  de  La  Quintinie,  on  mettait,  dans  les  cor¬ 
beilles,  à  la  disposition  des  convives,  des  fruits  moins 
manipulés. 
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Comment  on  mangeait.  A  Paris.  Locatelli,  si  prolixe 
sur  les  auberges  de  province,  ne  parle  guère  de  la  nour¬ 
riture  des  Parisiens  ;  un  de  ses  compatriotes  le  fait  sur 
un  mode  dithyrambique  :  «  Celui  qui  ne  croit  pas  aux 
puissances  occultes  et  ne  reconnaît  pas  l’existence  du 
mouvement  perpétuel,  n’aurait  qu’à  venir  ici,  pour  ad¬ 
mirer,  dans  toutes  les  rôtisseries,  des  broches  enguirlan¬ 
dées  de  poulets  et  hérissées  de  rôtis  qui,  mues  par  un 
pouvoir  invisible,  ne  cessent  de  tourner  devant  le  feu... 
Le  vin  constitue  un  grand  négoce  et,  dans  chaque  coin, 
on  voit  des  bouteilles  aller  leur  train...  »  Et  il  nous  ap¬ 
prend  que  ce  sont  les  apothicaires  qui  tiennent  commerce 
de  châtaignes,  de  câpres,  de  fromage  et  de  caviar. 

Dans  la  relation  du  séjour  qu’il  fit,  pendant  l’hiver 
1698,  à  Paris,  le  médecin  anglais  Lister  fait  de  nom¬ 
breuses  observations  sur  les  aliments  usités  à  Paris,  en 
les  comparant  avec  ceux  de  son  pays.  Il  trouve  bon  le 
pain  de  Gonesse,  mais  le  pain  de  choix  parisien  (le  pain 
mollet  sans  doute),  est  trop  amer,  par  suite  de  l’excès  de 
levure  que  les  Français  ne  savent  pas  encore  convena¬ 
blement  employer  ;  le  sel  gris  est  nettement  supérieur 
au  sel  blanc  anglais,  et  les  navets  des  environs  de  Paris 
surpassent  de  loin  les  turnips  londoniens  ;  la  laitue  ro¬ 
maine  est  également  meilleure,  mais  non  la  laitue  com¬ 
mune  ;  les  asperges,  trop  amères  à  son  gré,  ne  valent 
pas  celles  auxquelles  il  était  habitué.  Il  aime  fort  les  len¬ 
tilles  qu’on  n’emploie  que  rarement  en  Angleterre,  tout 
comme  les  bettes  blanches  dont  il  décrit  la  culture,  ainsi 
que  celle  des  champignons.  «  On  a  un  tel  goût  pour 
l’oseille,  dit-il,  que  j’en  ai  vu  des  arpents  tout  entiers. 
Rien  d’ailleurs  n’est  plus  sain,  et  cela  peut  remplacer  le 
citron  dans  le  scorbut  et  les  affections  qui  s’y  rattachent.» 

Il  voit  peu  de  choux  sur  les  marchés  dans  la  saison 
où  il  séjourna  et  estime  que  ce  crucifère  est  surtout  un 
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aliment  des  pays  froids  et  humides  où  d’ailleurs  il  pros¬ 
père  mieux,  alors  que  les  plantes  du  genre  oignon  crois¬ 
sent  mieux  dans  les  régions  chaudes  et  sont  préférées 
des  populations  méridionales.  Les  poireaux  parisiens 
sont  plus  petits  que  les  anglais,  mais  ont  plus  de  blanc, 
ce  qu’on  obtient  en  les  buttant  de  bonne  heure  avec  de 
la  terre  bien  meuble.  Il  s’étonne  de  ne  pas  voir  sur  les 
marchés  des  pommes  de  terre  qui,  en  Angleterre,  sont 
d’une  si  grande  ressource  pour  le  peuple.  Pendant  le 
carême,  on  trouve  une  abondance  de  carpes,  pas  très 
grosses,  mais  elles  n’en  valent  que  mieux  ;  les  macreuses 
dont  on  use  alors  à  défaut  d’autre  chair,  ont  un  goût  de 
vieux  poisson;  cependant  un  pâté  qu’on  lui  servit  à  Ver¬ 
sailles,  fort  épicé  et  arrosé  d’un  fameux  vin  de  Bour¬ 
gogne,  «  sut  fort  bien  trouver  son  chemin  ». 

«  On  a  une  manière  d’apporter  les  huîtres  à  Paris 
dont  nous  n’usons  jamais,  c’est  de  les  tirer  de  l’écaille, 
de  jeter  l’eau  et  de  les  mettre  dans  des  paniers  de  paille  ; 
elles  arrivent  ainsi  bonnes  à  être  mises  en  étuvée  ou  à 
être  employées  à  d’autres  ragoûts.  » 

Le  bœuf  et  le  mouton  valent  ceux  d’Angleterre,  sans 
leur  être  supérieurs,  quoi  qu’en  disent  les  Parisiens,  sauf 
pour  la  confection  du  bouillon  ;  cela  tient  à  ce  qu’on  em¬ 
ploie  en  Angleterre  la  viande  aussi  fraîche  que  possible, 
car  elle  risquerait  de  se  corrompre  sous  le  climat  hu¬ 
mide,  si  on  la  laissait  s’attendrir  aussi  longuement  qu’on 
le  fait  à  Paris.  En  fait  de  gibiers,  seuls  le  sanglier  et  les 
perdrix  rouges  lui  semblent  supérieurs  à  ceux  de  son 
pays.  Parmi  les  douceurs,  il  loue  surtout  la  confiture 
d’abricots  et  une  marmelade  de  fleurs  d’oranger. 

Quelques  menus.  Scarron,  malgré  ses  infirmités,  avait 
toujours  conservé  un  bon  estomac  :  «  J’ay  encore  le  de¬ 
dans  du  corps  si  bon  que  je  bois  toutes  sortes  de  liqueurs 
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et  mange  toutes  les  viandes  avec  si  peu  de  retenue  que 
le  feroit  le  plus  grand  glouton.  »  Dans  l’invitation  qu’il 
adressa  à  Mignard,  il  énonce  un  menu  modeste  pour 
l’époque,  mais  encore  assez  confortable  : 

Dimanche t  Mignard,  si  tu  veux, 

Nous  mangerons  un  bon  potage, 

Suivi  d’un  ragoût  ou  deux, 

Du  rôti,  dessert  et  fromage. 

Nous  boirons  d’un  vin  excellent , 

Et,  contre  le  froid  violent. 

Nous  aurons  grand  feu  dans  ma  chambre . 

Nous  aurons  des  vins  de  liqueur, 

Des  compotes  avec  de  l’ambre, 

Et  je  serai  de  bonne  humeur. 

Il  ne  manque  pas  de  menus  de  l’époque,  plus  ou  moins 
calqués  sur  celui  qu’indique  Gonticr  (v.  plus  haut),  tel  ce¬ 
lui  du  souper  de  réveillon  servi,  en  1677,  chez  la  mar¬ 
quise  de  Sévigné,  dans  la  pièce  qui  est  aujourd'hui  le 
cabinet  des  estampes  du  musée  Carnavalet,  pour  une 
douzaine  de  convives,  parmi  lesquels  Pierre  de  Gondi, 
cardinal  de  Retz.  A  la  fin,  on  apporta  une  énorme  bû¬ 
che  à  laquelle  le  marquis  de  Coulanges  demanda  d’at¬ 
tirer  les  bénédictions  du  ciel  sur  les  hôtes  et  termina 
par  ces  mots  :  «  S’il  est  permis  de  f adresser  une  re¬ 
quête,  ô  bûche  intelligente,  c’est  que,  par  ta  vertu,  il 
entre,  de  temps  en  temps,  un  peu  de  raison  dans  la  tête 
de  ma  femme  et  quelques  louis  dans  ma  bourse.  » 

En  province  les  grands  repas  gardaient  encore  un  ca¬ 
ractère  médiéval.  A  La  Rochelle,  par  exemple,  les  gros 
armateurs,  les  banquiers  enrichis,  cherchaient  à  étonner 
leurs  invités  —  leurs  clients  éventuels  —  par  des  somp¬ 
tuosités  renouvelées  de  l’Antiquité.  Chez  le  banquier  Tal- 
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lemant,  nous  dit  M.  Emile  Magne  {La  jeunesse  joyeuse 
de  T  alternant  des  Réaux ),  on  voyait  des  chapons  «  de 
haute  lisse  »,  venus  spécialement  du  Maine,  des  perdrix 
aux  pattes  dorées,  des  faisans  lardés  de  rubis,  des  le¬ 
vrauts  couronnés  ou  passementés  de  diamants  et  d’éme¬ 
raudes  que  l’on  nommait  «  carabins  de  Bacchus  »,  des 
gelées  multicolores  tremblotantes  dans  l’or,  des  salades 
conlitcs  de  sucre  et  parfumées  à  la  civette,  des  turbots 
«  à  la  mosaïque  »,  des  brochets  à  l’ail emande,  des  pâtés 
appelés  «  le  pillage  des  dents  »,  et  certains  popelins  con¬ 
nus  sous  le  nom  de  «  réveille-matin  des  moines  »,  des 
conserves  précieuses,  des  olives  sévillancs,  des  épices  du 
Levant.  Les  vins  d’Aunis  étant  jugés  trop  vulgaires,  les 
repas  étaient  arrosés  des  crus  du  Médoc,  de  la  Bourgogne 
ou  d’Ay  et  les  muscats  de  Frontignan,  de  Malvoisie,  de 
Candie  «  préparaient  aux  estomacs  délabrés  par  le  poi¬ 
vre  et  le  gingembre  un  apaisement  délicieux  ». 

A  ces  bombances  succéda,  quelques  années  plus  tard, 
la  plus  affreuse  famine,  quand  Richelieu  vint  mettre  le 
siège  devant  la  ville. 

A  Lyon,  où  la  chère  fut  toujours  plantureuse,  on  se 
piquait  d'imiter  les  usages  de  la  Cour,  comme  en  témoi¬ 
gne  le  menu  du  festin  offert  par  le  consulat  à  S.  A.  S.  le 
prince  de  Condé  en  février  1660. 

A  la  Cour.  Pendant  sa  régence,  Marie  de  Médicis  qui, 
lorsqu’elle  était  seule,  se  délectait  de  plats  florentins  pré¬ 
parés  par  sa  favorite,  Leonora  Galigaï,  avait  fait,  le 
27  juin  1616,  un  contrat  pour  l'approvisionnement  de  sa 
table  avec  le  comte  de  Crussol.  duc  de  Luyncs,  Georges 
de  Mouchy  et  quelques  autres.  Elle  aimait  le  faste,  et  le 
Journal  de  l’Estoile  cite  une  collation  faite  le  31  janvier 
1609  chez  la  reine  Marguerite  «  qu'on  disoit  revenir  à 
quatre  mille  écus,  entre  les  singularités  de  laquelle  il  y 
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avoit  un  grenadier,  en  un  autre  plat  un  oranger  et  en 
l’autre  un  citronnier  si  dextrement  et  artificieusement  re¬ 
présentés  et  déguisés  qu’il  n’y  avoit  personne  qui  ne  les 
prist  pour  naturels  ». 

Louis  XIII  n’hérita  pas  du  robuste  appétit  de  son  père  ; 
son  régime  était  surveillé  par  son  médecin,  Héroard,  qui 
lui  faisait  prendre  à  son  lever  un  bouillon  ou  julep 
d’orge  avec  du  jus  de  citron.  Héroard  nous  transmet  le 
menu  suivant,  servi  au  cours  du  siège  de  La  Pmchelle  : 
«  Deux  pommes  cuites,  chapons  pour  potage  et  pain 
bouilli,  veau  bouilli,  la  moelle  d’un  os,  potage  simple 
confit  et  jus  de  citron,  hachis  de  chapon  avec  pain  émié, 
trois  cornets  d’ouhlies,  pain  assez,  le  dedans  d’une  tarte 
à  la  pomme,  gelée,  bu  du  vin  clairet  fortement  trempé. 
(Il  ne  but  pas  de  vin  pur  avant  39  ans.)  Une  dragée  de 
fenouil.  »  Et  le  souper,  pris  à  6  heures,  n’était  pas  fort  dif¬ 
férent  :  «  Potage  de  hachis  et  chapon  avec  jus  de  veau, 
potage  confît  au  jus  de  veau  bouilli,  la  moelle  d’un  os, 
les  pilons.  »  (Le  régime  d’Héroard  ne  comportait  que  des 
viandes  blanches.) 

Comme  beaucoup  de  petits  mangeurs,  il  aimait  à  cui¬ 
siner  ;  il  avait  appris  à  larder,  ce  que  Tallemant  trouve 
peu  compatible  avec  le  nom  de  Majesté.  Lorsqu’il  apprit 
l’exécution  de  Cinq-Mars,  son  ancien  favori,  il  était  en 
train  de  faire  des  confitures  et,  soulevant  sa  bassine,  il 
dit  :  «  Cinq-Mars  avait  l’âme  noire  comme  le  cul  de  ce 
chaudron.  »  Il  aimait  beaucoup  les  ragoûts  aux  champi¬ 
gnons  et,  sur  son  lit  de  mourant,  il  s’amusait  encore  à  en¬ 
filer  des  morilles  pour  les  faire  sécher. 

En  1626,  il  assista  au  bal  de  l’Hôtel  de  Ville  et,  après 
le  branle,  se  rendit  à  la  salle  du  festin,  y  admira  un  beau 
poisson,  en  mangea,  sans  s’asseoir,  but  à  la  Ville,  au 
Prévôt  des  Marchands,  aux  échevins  et  même  au  gref- 
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fier,  puis,  s’approchant  de  la  table  des  confitures,  il  y  prit 
trois  boîtes  ;  aussitôt  les  princes  et  les  seigneurs  se  jetè¬ 
rent  sur  la  collation  et  la  mirent  au  pillage  ;  tout  fut 
ruiné,  dissipé  et  à  moitié  renversé  par  terre,  ce  qui 
amusa  beaucoup  le  roi. 

Aux  collations  qu’il  donnait  à  la  campagne,  après  la 
chasse,  nous  dit  Mlle  de  Montpensier  dans  ses  Mémoires  : 
«  il  étoit  parfois  d’une  si  galante  humeur  qu’il  ne  se  met- 
toit  point  à  table  et  nous  servoit  presque  toutes,  quoique 
sa  civilité  n’eût  qu’un  seul  objet.  Il  mangeoit  après  nous 
et  ne  sembloit  affecter  pas  plus  de  complaisance  pour 
Mme  de  Hautefort  que  pour  les  autres,  tant  il  avoit  peur 
que  quelqu’un  s’aperçût  de  sa  galanterie.  » 

Sur  les  conseils  de  Richelieu,  il  commença  à  instituer 
à  la  Cour  une  étiquette,  renouvelée  des  Valois.  Il  sur¬ 
veillait  de  près  ses  comptes  de  bouche  et  voulut,  comme 
il  a  été  dit,  réfréner  le  luxe  de  table  de  ses  sujets.  Lors 
de  sa  dernière  maladie,  ce  fut  pour  lui,  dit-on,  qu’on  in¬ 
venta  les  «  biguiers  »,  vases  à  long  bec,  permettant  de 
boire  sans  être  obligé  de  s’asseoir  dans  son  lit. 

Lorsqu’il  gratifiait  ses  amis  de  fruits  ou  de  quartiers 
de  venaison,  il  ne  manquait  jamais  de  leur  recommander 
d’en  faire  l’essai  avant  d’en  manger. 

Louis  XIV,  s’il  fut  néfaste  aux  finances  du  royaume 
par  son  faste  touchant  parfois  à  la  mégalomanie,  favo¬ 
risa  du  moins  le  commerce  et  l’industrie,  car  le  moindre 
hobereau  voulut,  dans  son  domaine,  imiter  les  usages  de 
la  Cour,  et  il  n’était  si  minime  principicule  étranger  qui 
ne  voulût  modeler  son  train  sur  celui  de  Versailles.  Bien 
qu’il  n’en  mangeât  guère,  il  voulut  que  sa  table  fût  tou¬ 
jours  abondamment  garnie  de  légumes  et  de  fruits  de 
choix,  encourageant  ainsi  leur  culture,  aidé  par  La  Quin- 
tinie,  son  zélé  courtisan. 
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Son  prodigieux  appétit,  pour  ne  pas  dire  sa  voracité, 
est  légendaire  ;  les  lettres  de  la  Palatine,  les  Mémoires 
de  Saint-Simon  ne  nous  laissent  aucun  doute  à  ce  sujet. 
A  70  ans,  en  1708,  fatigué  et  abattu,  comme  l’écrit  Fagon 
dans  le  Journal  de  la  santé  du  roi,  «  il  fut  contraint  de 
manger  gras  le  vendredi  et  voulut  bien  qu’on  ne  lui  ser¬ 
vît  à  dîner  que  des  croûtes,  un  potage  aux  pigeons  et 
trois  poulets  rôtis  et,  le  lendemain,  un  potage  avec  une 
volaille  et  trois  poulets  rôtis  dont  il  mangea,  comme  le 
vendredi,  quatre  ailes,  les  blancs  et  une  cuisse  ». 

S’il  avait  suivi  toutes  les  interdictions  formulées  par 
ses  médecins,  relatées  dans  ce  journal,  son  régime  n’au¬ 
rait  pas  été  loin  d’une  diète  complète,  mais  docile  à  leurs 
conseils  quand  il  était  malade  il  passait  outre  dès  qu’il 
retrouvait  sa  santé.  Jusqu’à  vingt  ans,  il  n’avait  bu  que 
de  l’eau,  et  ce  fut  Vallot  qui  combattit  un  léger  état  syn¬ 
copal  en  lui  faisant  sucer  du  pain  trempé  dans  du  vin 
et  en  lui  faisant  boire  du  vin  trempé  à  ses  repas.  Trente- 
quatre  ans  plus  tard  on  lui  conseilla  le  café  contre  les  va¬ 
peurs,  ce  qui  lui  donna  de  mauvaises  nuits,  et  Daquin  le 
lui  fît  remplacer  par  du  vin  trempé,  avec  succès,  prescrip¬ 
tion  confirmée  par  Fagon  l’année  suivante  (1693)  en  subs¬ 
tituant,  comme  il  a  été  dit  (p.  241)  le  vin  de  Bourgogne 
à  celui  de  Champagne.  Le  chocolat  que  Fagon  lui  permit 
de  prendre  le  matin,  au  lieu  de  son  infusion  de  sauge,  ne 
lui  réussit  pas  mieux  que  le  café. 

Lors  de  sa  dernière  maladie,  Maréchal  fut  le  premier  à 
s’inquiéter  d’une  petite  fièvre  que  Fagon  jugeait  sans 
gravité  ;  il  lui  fit  boire  de  l’eau  glacée  entre  les  repas 
avec  des  fruits  à  la  glace  (figues,  melons,  mûres). 

Philippe  d’Orléans  ne  le  cédait  en  rien  à  son  frère  sous 
le  rapport  de  la  boulimie  ;  sa  seconde  femme,  Mme  Pala¬ 
tine,  nous  raconte  qu’il  lui  arrivait  de  manger  à  son  sou¬ 
per  tout  un  jambon  rôti,  douze  bécassines  avec  leurs 
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rôties,  une  casserole  de  bouillie  d’amandes,  des  salades, 
des  gâteaux,  des  concombres,  des  confitures  et  des  fruits. 
Et  cette  brave  Bavaroise  ne  déparait  pas  la  famille  par 
son  appétit,  mais  comme  elle  avait  conservé  ses  goûts 
munichois,  les  courtisans  fuyaient  sa  table,  surtout  quand 
elle  se  régalait  de  choucroute  qui  empestait  les  couloirs 
du  palais,  ou  de  soupe  à  la  bière,  de  salade  de  harengs 
et  de  pommes  crues,  de  ragoûts  d’escargots  ou  encore 
d’une  étrange  fricassée  de  poires  tapées,  de  pruneaux, 
de  lard,  mêlés  d’oignons  et  de  confiture  de  panais  au 
vin  rouge  et  au  miel  ;  elle  avait  aussi  l’habitude  de  sau¬ 
poudrer  le  melon  de  tabac  d’Espagne,  et  ne  pouvait  souf¬ 
frir  le  thé,  le  café  ou  le  chocolat,  qui  lui  faisaient  l’effet 
de  médecines,  leur  préférant  la  bière  chaude,  épicée  de 
noix  muscade. 

Marie-Thérèse,  dit  Mlle  de  Montpensier  en  1680,  «  étoit 
jalouse  de  tout  le  monde,  et  surtout  quand  elle  dînoit 
chez  elle  ne  vouloit  point  que  l’on  mangeât  ;  elle  disoit 
toujours  :  «  On  mangera  tout,  on  ne  me  laissera  rien  ». 
Le  Roi  s’en  moquoit.  Quand  le  Roi  n’y  étoit  pas,  elle  ne 
mangeoit  que  des  plats  à  l’espagnole.  Les  dames  se  pres- 
soient,  à  la  collation  de  la  Reine,  à  attraper  quelques 
morceaux  des  mets  qui  étoient  souvent  fort  mauvais.  Ce 
qui  faisoit,  quand  le  Roi  n’y  étoit  pas,  je  n’allois  guère 
manger  chez  la  Reine  et  qu’elle  me  reprochoit  :  «  Est-ce 
que  vous  ne  trouvez  rien  de  bon  chez  moi?  »  Je  lui  ré¬ 
pondis  :  «  Madame,  j’aime  les  mets  à  la  françoise.  » 
Quand  il  n’y  avoit  que  la  Reine,  les  officiers  ne  se  met- 
toient  pas  fort  en  peine  de  ce  qu’ils  lui  servoient.  Un 
jour,  à  Compiègne,  la  Reine  avoit  été  indisposée,  elle 
prit  médecine  et  comme  il  faisoit  fort  chaud,  elle  la  vou¬ 
lut  prendre  le  soir,  à  huit  heures  »  ;  elle  la  prenoit  d’une 
manière  un  peu  extraordinaire  :  «  c’étoit  dans  du  jus  de 
pruneaux  et  par  cuillerées  ;  Mme  de  Bar  les  lui  mettoit 
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dans  la  bouche.  Quand  le  temps  fut  venu  qu’on  prend  un 
bouillon,  on  lui  en  apporta  un  qui  avoit  la  meilleure 
mine  du  monde.  La  Reine  dit  qu’il  lui  faisoit  mal  au 
cœur  et  qu’il  ne  valoit  rien.  Nous  en  goûtâmes  toutes,  il 
étoit  fort  bon  et  elle  n’en  voulut  pourtant  pas.  On  en 
porta  un  vieux  du  matin.  Ce  bouillon  étoit  noir,  sentoit 
le  rance  et,  par  sa  qualité,  n’étoit  guère  propre  un  jour 
de  médecine  ;  il  étoit  fait  avec  du  poivre  long  et  toutes 
sortes  d’épiceries,  des  choux,  des  navets.  En  Espagne, 
les  mets  durent  quelquefois  huit  jours.  » 

Le  Dauphin  était  gros  mangeur  comme  le  roi  ;  «  au 
souper  du  Roi,  il  se  creva  de  poisson  »,  dit  Saint-Simon. 

Le  duc  de  Bourgogne  ne  dédaignait  pas  la  bonne 
chère  ni  le  vin  ;  dans  une  de  ses  lettres,  Fénelon  lui 
écrit  :  «  On  dit  que  pendant  que  vous  êtes  dévot  jus¬ 
qu’à  la  sévérité  la  plus  scrupuleuse  dans  les  minuties, 
vous  ne  laissez  pas  de  boire  quelquefois  avec  un  excès 
qui  se  fait  remarquer.  »  Gros  mangeur  aussi  son  frère, 
le  duc  de  Berry  ;  on  parla  d’indigestion  lors  de  sa  der¬ 
nière  maladie. 

La  Palatine  nous  relate  qu’on  avait  appris  par  poli¬ 
tesse  au  duc  de  Bourgogne  et  à  ses  frères  de  se  servir 
de  la  fourchette  en  mangeant,  mais  quand  ils  furent  ad¬ 
mis  au  souper  du  roi,  celui-ci  n’en  voulut  rien  savoir  et 
la  leur  défendit.  «  Quant  à  moi,  ajoute  la  brave  Lise- 
lotte,  on  ne  l’a  jamais  défendu,  car  de  tout  temps,  je 
me  suis  servie  pour  manger  de  mon  couteau  et  de  mes 
doigts...  »  Puis,  parlant  de  la  jeune  duchesse  de  Bour¬ 
gogne,  elle  s’écrie  :  «  Mon  Dieu,  qu’on  l’a  donc  mal  éle¬ 
vée  ;  cette  enfant  fait  pitié  ;  en  plein  dîner,  elle  se  met  à 
chanter,  elle  danse  sur  sa  chaise,  fait  semblant  de  saluer 
le  monde,  fait  les  grimaces  les  plus  affreuses,  déchire  de 
ses  mains  les  perdrix  et  les  poulets  dans  les  plats,  fourre 
ses  doigts  dans  les  sauces,  bref,  il  est  impossible  d’être 
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plus  mal  élevé.  Et  ceux  qui  sont  derrière  elle  s’écrient  : 
Ah  !  qu’elle  a  donc  de  grâce,  qu’elle  est  jolie  !  Elle  traite 
son  beau-père  d’une  façon  irrespectueuse  et  le  tutoie  ; 
lui,  s’imagine  alors  qu’il  est  en  faveur  et  en  est  tout 
joyeux.  » 

La  duchesse  de  Bourgogne  avait  le  talent  de  préparer, 
avec  du  sucre  et  du  vinaigre,  une  sauce  qu’on  disait  in¬ 
comparable  avec  le  bœuf  bouilli. 

Mme  de  Montespan  se  flattait  aussi  de  talents  culi¬ 
naires  ;  rendant  visite  un  jour,  au  Carmel,  à  sœur  Louise 
de  la  Miséricorde  qui,  dans  le  monde,  avait  été  Mlle  de 
La  Vallière,  se  sentant  en  appétit,  il  lui  prit  fantaisie  de 
préparer  un  plat  de  sa  façon  ;  elle  donna  quatre  pistoles 
pour  acheter  tout  ce  qui  était  nécessaire,  se  mit  à  l’œuvre 
et  en  mangea  d’une  façon  à  ébahir  les  religieuses. 

Dans  les  couvents.  Les  religieux,  même  dans  les  ordres 
les  plus  austères,  manquaient  parfois  aux  règles  de  la 
sobriété,  voire  même  à  celles  de  l’Eglise.  Des  réforma¬ 
teurs,  comme  l’abbé  de  Rancé,  risquèrent  leur  vie  en 
voulant  rétablir  la  stricte  discipline  ;  les  Bénédictins  se 
livrèrent  à  des  discussions  byzantines  sur  «  l’hémine  ». 
que  saint  Benoît  leur  avait  donnée  comme  mesure  de 
vin.  Les  Jansénistes  eux-mêmes  se  laissèrent  aller  au  pé¬ 
ché  de  gourmandise,  si  tant  est  que  la  gourmandise  soit 
un  péché,  ce  qui  n’est  pas  établi  ;  Arnauld  d’Andilly,  au¬ 
teur  d’un  traité  sur  Y  Art  de  bien  cultiver  les  arbres  frui¬ 
tiers, ,  continua  ses  travaux  d’horticulture  après  s’être  re¬ 
tiré  à  Port-Royal. 

Dans  une  lettre  du  26  avril  1658,  Guy  Patin  écrit  : 
«  Vous  saurez  pour  nouvelles  que  depuis  9  ou  10  jours, 
les  exempts  s’étant  transportés  au  couvent  des  Carmes,  à 
deux  heures  après  minuit,  à  la  requête  du  supérieur,  ils 
en  enlevèrent  douze  qu’ils  emmenèrent  en  carrosse  au 
Fort-l’Evêque.  C’étoient  des  compagnons  qui  se  moc- 
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quoient  de  leur  règle  et  de  leur  supérieur,  qui  faisoient 
giande  chère  là-dedans,  en  dépit  du  Carême.  On  a  trouvé 
dans  une  de  leurs  chambres  22  bonnes  perdrix,  des  pâ¬ 
tés,  des  jambons  et  force  bouteilles  de  vin.  Voilà  com¬ 
ment  ces  maîtres  moines  jeûnent  le  Carême,  tandis  que 
les  gens  de  bien  mangent  du  ris  et  des  pruneaux.  » 

Dans  une  lettre  précédente,  en  1652,  le  sarcastique 
épistolier  parlait  d’un  festin  offert  par  l’évêque  de  Sen- 
lis  :  «  Le  vieux  évêque  de  Senlis,  nommé  Sanguin,  a  cédé 
son  évêché  à  un  sien  neveu  du  même  nom,  qui  a  été  sacré 
en  l’église  des  Jésuites  en  présence  de  vingt-cinq  évêques. 
Le  dîner  fut  fait  dans  la  même  maison,  lis  étoient  vingt- 
six  à  table  et  furent  traités  à  la  Religieuse,  chacun  à 
part  ;  ils  eurent  chacun  quinze  plats,  si  bien  qu’en  ce 
dîner,  il  y  eut  près  de  deux  mille  plats.  N’admirez-vous 
point  cette  frugalité  apostolique,  ou  plutôt  ne  détestez- 
vous  pas  ce  luxe  Episcopal,  tandis  que  tant  de  pauvres 
gens  meurent  de  faim  ?  » 

Gourmands,  Epicuriens  et  Moralistes.  —  Comme  il  a 
été  dit,  deux  tendances  se  manifestent  :  d’une  part  ceux 
qui  se  qualifiaient  eux-mêmes  de  goinfres,  dont  Saint- 
Amant,  d’Harcourt,  Faret,  Boisrobert,  les  frères  Habert 
de  Montmort,  Vion  Dalibray,  Chapelle,  Colletet  et  quel¬ 
ques  autres  étaient  les  chefs  de  fde,  ainsi  que  leur  en¬ 
nemi,  Montmaur  le  Grec  où  le  Parasite,  contre  lequel  ils 
entamèrent  une  lutte  d’épigrammes  ;  d’autre  part  ceux 
qui  tenaient  moins  à  la  profusion  de  victuailles  qu’à  leur 
préparation  délicate,  allant  des  gourmands  raffinés  aux 
«  pédants  de  bonne  chère.  » 

La  Bruyère  a  tracé  les  portraits,  à  peine  forcés,  de  ces 
deux  types.  Bornons-nous  à  quelques  citations  :  Louis  de 
Béchameil,  parvenu  enrichi  par  les  fournitures  faites 
pendant  la  Fronde,  acheta  une  charge  de  maître  d’hôtel 
du  roi,  dont  il  gagna  la  faveur  tout  en  devenant  l’objet 
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des  railleries  des  courtisans.  Une  sauce  a  immortalisé 
son  nom.  Le  conseiller  de  Bernay,  M.  de  Broussin,  les 
marquis  de  Rochechouart  et  de  Villandry,  le  comte 
d’Olonne,  le  commandeur  de  Souvré,  le  chevalier  de 
Boisdauphin,  Saint-Evremond,  Bussy-Rabutin  furent  à 
l’origine  de  YOrdre  des  Coteaux ,  société  bachique  dont 
l’histoire  est  fort  obscure.  Mme  de  Sablé  était  «  la  plus 
friande  qui  soit  au  monde  »,  dit  Tallcmant  des  Réaux  ; 
Mmes  de  Lafayette  et  de  Sévigné  peuvent  être  rangées 
dans  la  même  catégorie,  ainsi  que  Ninon  de  Lenclos  et, 
sans  vouloir  dresser  une  liste  complète  des  épicuriens,  il 
faudrait  encore  citer  l’abbé  de  Bernay  qu’on  appelait 
«  le  cuisinier  de  satin  »  et  Mgr.  d’Estampcs  de  Valcnçay, 
archevêque  de  Reims.  Il  n’est  pas  jusqu’au  grand  Coudé 
qui  ne  se  mêlât,  au  moins  une  fois,  de  faire  la  cuisine. 

Quant  aux  bons  bourgeois,  ils  devaient  partager  l’opi¬ 
nion  du  bonhomme  Chrysalc,  dans  les  Femmes  Savantes  : 

Qu  importe  quelle  manque  aux  lois  de  Vaugelas, 

Pourvu  quà  la  cuisine  elle  ne  manque  pas  ? 

J'aime  bien  mieux f  pour  moi,  qu'en  épluchant  ses  herbes , 
Elle  accommode  mal  les  noms  avec  les  verbes 
Et  qu'elle  redise  cent  fois  un  bas  et  méchant  mot, 

Que  de  brider  ma  viande  ou  de  saler  trop  mon  pot. 

Je  vis  de  bonne  soupe  et  non  de  beau  langage, 

Et  Malherbe  et  Balzac,  si  savants  en  beaux  mots, 

En  cuisine ,  peut-être  auraient  été  des  sots. 

Dans  son  Introduction  à  la  vie  dévote,  saint  François 
de  Sales  s’élève  contre  ceux  «  qui  font  un  dieu  de  leur 
ventre  »  et  va  jusqu’à  conseiller  de  ne  faire  aucun  choix 
dans  sa  nourriture,  ce  qui  est  la  négation  même  du  goût. 

Jeûnes  et  Abstinences.  —  Pendant  le  carême  une 
stricte  surveillance  policière  s’exerçait  pour  que  la 
viande  ne  fût  délivrée  qu’aux  malades  nantis  d’une  auto- 
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risation  régulière  de  leur  médecin  et  de  leur  curé.  Pour 
rendre  cette  surveillance  plus  efficace,  seule  la  bouche¬ 
rie  de  l’Hôtel-Dieu  restait  ouverte,  ce  qui  constituait  une 
sérieuse  source  de  revenus  pour  cet  établissement.  La 
boucherie  était  affermée,  au  début,  à  300  livres,  et  l’ad¬ 
judicataire  devait,  en  outre,  fournir  une  certaine  quan¬ 
tité  de  viande  et  de  volaille  pour  les  malades.  L’Eglise 
devenant  plus  tolérante  pour  les  dispenses,  le  nombre 
des  animaux  abattus  pendant  le  carême  augmenta  con¬ 
tinuellement  ;  de  6  bœufs  et  20  veaux  en  1629,  il  passa  en 
1665  à  200  bœufs  et  environ  2.000  veaux  et  moutons. 

Famines  et  disettes.  Elles  furent  nombreuses  pendant 
le  règne  glorieux,  mais  si  dispendieux  du  Roi-Soleil,  cau¬ 
sées  par  les  guerres  étrangères,  les  guerres  civiles  ou  les 
guerres  de  religion,  ainsi  que  par  les  mauvaises  récoltes 
consécutives  aux  hivers  rigoureux,  notamment  en  1686  et 
en  1709  ;  la  première  nous  valut  la  véhémence  oratoire 
de  La  Bruyère,  la  seconde  donna  lieu  à  des  émeutes, 
avant-coureurs  de  celles  de  la  Révolution. 

A  Paris,  les  troubles  de  la  Ligue  et,  plus  tard,  ceux  de 
la  Fronde  contraignirent  les  bourgeois  à  de  sérieuses 
restrictions,  malgré  l’insouciance  de  Maucroix,  qui  écri¬ 
vait  à  son  ami  Tallemant  des  Réaux  : 

Pourvu  que  de  bon  vin  ta  cave  soit  fournie , 

Que  de  blé  largement  ta  maison  soit  garnie , 

Et  qu'au  fond  de  ton  pot  se  logent  les  soucis, 

Aille  comme  pourra  le  siège  de  Paris. 

La  situation  fut  plus  cruelle  lors  du  siège  de  La  Ro¬ 
chelle.  Dans  le  Mémoire  très  particulier  de  la  despense 
qui  a  esté  faicte  dans  la  Ville  de  La  Rochelle ,  avec  le  prix 
et  qualitez  des  viandes  qui  ont  esté  excessivement  ven¬ 
dues  en  ladicte  ville.  Depuis  le  commencement  du  mois 
d’octobre  jusqu’à  la  Réduction  (à  Paris,  chez  Charles  Hul- 
pveau,  sur  le  Pont  Saint-Michel,  à  l’Ancre  Double,  et  en 
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sa  boutique  en  la  grande  salle  du  Palais,  1628),  on  voit 
qu’on  payait  un  œuf  8  livres  ;  une  poule,  23  livres  ;  la  tête 
d’un  chien,  10  sols,  la  pinte  de  vin,  3  livres. 

Après  avoir  mangé  chiens,  chats,  rats,  etc...  les  habi¬ 
tants  arrivèrent  à  consommer  n’importe  quoi  :  de  la  colle 
de  Flandre  fricassée  dans  un  peu  de  suif,  des  herbes  ra¬ 
massées  dans  les  marais  ou  sur  le  bord  de  la  mer,  des 
peaux  et  des  cuirs,  coupés  en  menus  morceaux,  bien 
trempés,  bouillis,  puis  sautés  à  la  poêle  avec  du  suif, 
mélangés  à  la  cassonade  ou  convertis  en  gelée. 

La  goutte  et  la  gravelle  avaient  pour  lors  tout  à  fait 
disparu  de  la  ville,  mais  il  y  régnait  le  srobs  (scorbut) 
que  les  médecins  traitaient  par  du  vin  blanc  aussi  fort 
que  possible,  dans  lequel  on  faisait  infuser  de  l’herbe 
de  moutarde  pilée. 

Contre  les  famines,  les  mesures  furent  celles  de  tous 
les  gouvernements  imprévoyants  :  Poursuites  spectacu¬ 
laires  contre  les  accapareurs,  taxation  du  pain,  inscrip¬ 
tions  chez  les  boulangers  et  rationnement,  réduction  du 
taux  de  blutage,  interdiction  des  pains  de  luxe  et  des 
pâtisseries,  réquisitions,  achat  de  blé  en  province  (à  dé¬ 
faut  de  l’étranger)  et  cession  aux  boulangers  au-dessous 
du  cours,  toutes  mesures  qui  permirent,  mal  plutôt  que 
bien,  d’arriver  à  la  «  soudure  »,  terme  qui  n’était  pas  en¬ 
core  en  usage  ! 

En  1686,  il  n’y  eut  que  du  pain  noir  sur  la  table  de 
Louis  XIV. 

Diététique.  —  Joseph  du  Chesne  recommande  de  man¬ 
ger  les  fruits  au  début  du  repas,  conseille  les  viandes  ni 
trop  ieunes  ni  trop  âgées,  préfère  celle  des  animaux  sau¬ 
vages  à  celle  des  animaux  domestiques  ;  le  mouton  a  des 
qualités  revigorantes  ;  le  sucre  lui  paraît  nuisible, 
comme  la  funeste  habitude  de  boire  glacé.  Jean  Antoine 
Huguetan  est  aussi  partisan  des  fruits  au  début  du  re- 
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pas,  il  recommande  de  bien  soigner  les  dents  et  de  mâ¬ 
cher  avec  soin  ;  le  poisson,  surtout  le  hareng  frais  lui 
semble  la  meilleure  nourriture  pour  les  flegmatiques  et 
le  chapon  pour  les  malades  ;  il  est  hostile  au  gibier. 
Pierre  de  Lune  donne  des  formules  de  «  restaurants  ». 

En  1700,  Barthélémy  Linand  publia  un  traité  sur 
L’ abstinence  de  la  viande  rendue  aisée ,  où  il  recom¬ 
mande  de  nombreux  plats  végétaux,  assaisonnés  de  peu 
de  beurre.  Philippe  Hecquet  (1661-1735)  publia  en  1710 
un  Traité  des  Dispenses  de  Carême  qui  fait  de  ce  jan¬ 
séniste  un  des  premiers  apôtres  du  végétarisme.  Dans 
le  même  esprit,  le  Régime  de  Vie ,  de  Cornaro,  fut  tra¬ 
duit  en  français  vers  1624,  ainsi  que  le  Traité  de  méde¬ 
cine  statique  de  Sanctorius  où  cet  auteur  conseille  la 
pesée  rigoureuse  des  aliments. 

A  signaler  encore  un  petit  opuscule  qui  parut  en  1682, 
chez  Etienne  Michallct,  rue  Saint-Jacques,  proche  la  fon¬ 
taine  Saint-Séverin,  à  l'Image  de  Saint-Paul,  sous  le  titre 
un  peu  long  de  :  La  Manière  d'amollir  les  os  et  de  faire 
cuire  toutes  sortes  de  viandes  en  fort  peu  de  temps  et  à 
peu  de  frais.  Avec  la  description  de  la  machine  dont  il 
faut  se  servir  pour  cet  effet  ;  ses  propriétés  et  ses  usages. 
Confirmé  par  plusieurs  expériences.  Nouvellement  in¬ 
venté  par  M.  Papin,  docteur  en  médecine.  Une  première 
édition,  en  anglais,  avait  paru  à  Londres  l’année  précé¬ 
dente  et  une  seconde,  plus  complète,  sortit  à  Amsterdam 
en  1698.  Considérée  au  début  comme  une  simple  curio¬ 
sité,  cette  invention  est  à  l’origine  de  toutes  les  machines 
à  vapeur.  Quant  au  «  digcstcur  »,  il  fut  employé  unique¬ 
ment  pour  préparer  des  soupes  économiques,  et  ce  n'est 
qu’à  notre  époque  que  la  vieille  marmite  de  Papin  a  re¬ 
trouvé  des  usages  culinaires. 

Les  remèdes  qu’on  peut,  à  la  rigueur,  qualifier  d’opo¬ 
thérapiques  étaient  les  mêmes  qu’au  siècle  précédent. 
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Pour  sa  goutte,  on  fit  à  Mazarin  de  larges  cataplasmes  de 
fiente  de  cheval  ;  à  Richelieu  on  en  avait  fait  boire,  dé¬ 
layée  dans  du  vin  blanc.  Mme  de  Lafayette  ranimait  ses 
forces  en  buvant  chaque  jour  un  bouillon  de  vipères  et 
Mme  de  Sévigné,  à  laquelle  on  avait  prescrit  de  l’urine 
en  pilules,  adopta  le  même  remède.  Elle  écrivait  à  son 
fils  :  «  M.  de  Roissy  va  me  faire  venir  dix  douzaines  de 
vipères  du  Poitou.  Prenez-en  deux  tous  les  matins,  cou¬ 
pez-leur  la  tête,  faites-les  écorcher  et  farcissez-en  le  corps 
d’un  poulet.  C’est  aux  vipères  que  je  dois  la  pleine  santé 
dont  je  jouis.  » 

Un  des  médecins  les  plus  originaux  de  cette  époque, 
Charles  de  l'Orme,  prescrivait  des  remèdes  de  cette  na¬ 
ture.  Pour  le  mal  de  dents  et  la  fluxion,  il  fallait  appli¬ 
quer  tout  chaud  un  onguent  préparé  avec  de  la  fiente 
d’oie  fricassée  dans  de  la  graisse  de  porc  mâle  ;  «  au 
bout  de  quelques  instants  toute  douleur  a  disparu  et  la 
fluxion  se  réduit  en  moins  d’une  heure  ».  Contre  la  dy¬ 
senterie,  poussée  jusqu’au  flux  de  sang,  il  faisait  asseoir 
le  malade  sur  un  escabeau  percé  sous  lequel  on  faisait 
brûler  quelques  vieilles  savates  ;  au  bout  de  trois  ou 
quatre  heures,  le  patient  était  sauvé.  Pour  combattre  l’em¬ 
barras  gastrique,  il  fallait  prendre  un  bouillon  d’une 
vieille  poule,  jetée  vivante  dans  le  pot,  sans  être  plumée. 

S’il  y  avait  menace  d’apoplexie,  il  fallait  vivement  se 
coiffer  d’un  pigeon,  coupé  en  deux  tout  vivant. 

On  a  souvent  représenté  l’accoutrement  qu’il  revêtait 
en  temps  d’épidémie  :  habit  de  maroquin,  visage  couvert 
d’un  masque  agrémenté  d’un  nez  d’un  demi-pied  «  afin 
de  détourner  la  malignité  de  l’air  »,  et  il  avait  soin  de  ne 
pas  sortir  sans  avoir  en  bouche  quatre  ou  cinq  gousses 
d’ail,  de  l’encens  dans  les  oreilles  et  une  tige  de  rue  dans 
chaque  narine. 

Très  frileux,  il  passait  ses  journées,  enfermé  dans  une 
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chaise  à  porteurs,  capitonnée  de  plusieurs  pièces  de  laine 
et  chauffée  par  des  réchauds  de  charbon  «  avec  des  mor¬ 
ceaux  de  fer  pour  en  empêcher  les  vapeurs  ». 

Son  remède  de  prédilection  était  un  «  bouillon  rouge  », 
véritable  panacée,  qui  guérit  toutes  les  fièvres,  de  quelque 
nature  qu’elles  soient,  la  gravelle,  la  pierre,  la  pleurésie, 
la  pituite,  la  mélancolie,  la  paralysie,  les  vapeurs,  les 
vertiges  précurseurs  de  l’apoplexie,  les  saignements  du 
nez  et  l’insomnie.  Cette  sublime  mixture  se  composait  de 
bourrache,  buglosse,  chiendent,  chicorée  sauvage,  oseille, 
feuilles  de  fraisiers,  de  pissenlit,  d’aigremoine,  le  tout 
bouilli  deux  heures  dans  un  pot  en  fer  «  parce  que  ce 
minéral  est  détersif  ».  On  devait  prendre  cette  tisane  im¬ 
médiatement  avant  de  se  mettre  à  table,  mais,  une  fois 
le  repas  fini,  il  faut  attendre  au  moins  quatre  heures  avant 
d’en  reprendre. 

Enfin,  pour  compléter  cette  galerie  —  fort  incomplète 
d’ailleurs  —  de  médecins  originaux,  mentionnons  encore, 
ne  fût-ce  qu’à  titre  de  précurseurs  des  médecins  amis 
des  vins  de  France,  un  curieux  personnage,  dont  Guy 
Patin  parle  à  plusieurs  reprises,  Lazare  Meyssonnier,  qui 
publia  deux  ouvrages  dont  les  titres  sont  suffisamment 
explicites  pour  se  passer  de  commentaires  :  Œnologie  ou 
discours  du  Vin  et  de  ses  excellentes  propriétés ,  pour 
V entretien  de  la  santé  et  guérison  des  plus  grandes  mala¬ 
dies...  par  Lazare  Meysonnier,  Masconnois,  à  Lyon,  pour 
Louis  Odin,  1636,  et  Les  merueilleux  effects  du  uin  ou  la 
manière  de  guérir  auec  le  uin  seul  ou  mixtionnéy  facile¬ 
ment  et  sans  grande  despense  les  plus  longues  et  enraci¬ 
nées  maladies.  Confirmé  par  de  belles  expériences...  Par 
L.  Meysonnier,  docteur  en  médecine  de  la  Faculté  de 
Montpellier,  agrégé,  demeurant  à  Lyon.  A  Lyon  et  se  trou¬ 
vent  chez  l’Autheur,  rue  de  la  Grenette,  vis-à-vis  de  l’Ar¬ 
che  de  Noë,  1639. 
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Bien  que  nous  serons  obligés  de  nous  reporter  parfois 
à  la  fin  du  règne  de  Louis  XIV,  c’est  en  1715,  à  la  mort 
du  roi,  que  débute  réellement  le  siècle,  avec,  sous  la  Ré¬ 
gence,  une  période  de  détente,  non  sans  quelques  débau¬ 
ches,  par  réaction  contre  le  rigorisme  imposé  par  Mme  de 
Maintenon.  Vers  1750,  sous  l’influence  de  J.-J.  Rousseau, 
on  «  revient  à  la  nature  »,  on  s’enthousiasme  pour  les 
choses  de  la  terre,  pour  la  culture,  pour  les  mœurs  pas¬ 
torales,  tant  soit  peu  idéalisées.  L’agriculture,  qui  avait 
subi  une  forte  impulsion  au  siècle  précédent,  devint  l’ob¬ 
jet  d’un  véritable  engouement  de  la  part  des  grands  pro¬ 
priétaires,  tout  comme  des  savants.  Le  moindre  gentil¬ 
homme  voulut  avoir  son  jardin  modèle. 

Louis  XV  encouragea  cette  tendance,  faisant  venir  des 
plants  et  des  graines  de  l’étranger,  établissant  des  jar¬ 
dins  d’essai  et  des  pépinières. 

La  vie  pastorale  devint  à  la  mode  :  «  Vers  1750,  écrit 
Voltaire,  dans  son  Dictionnaire  philosophique ,  au  cha¬ 
pitre  Bled,  la  nation,  rassasiée  de  vers,  de  tragédies,  de 
comédies,  d’histoires  romanesques,  de  réflexions  mora¬ 
les  plus  romanesques  encore  et  de  disputes  théologiques 
sur  la  grâce  et  les  convulsions,  se  mit  à  raisonner  sur  les 
blés. 

On  oublia  même  les  vignes  pour  ne  parler  que  de 
froment  et  de  seigle.  On  écrivit  des  choses  utiles  sur 
l’agriculture  ;  tout  le  monde  les  lut,  excepté  les  labou¬ 
reurs.  »  Et,  dans  sa  relation  de  voyage,  Arthur  Young 
dit  :  «  C’est  une  mode  nouvelle  en  France  que  de  passer 
quelque  temps  à  la  campagne  ;  dans  cette  saison,  Paris 
est  comparativement  désert.  Quiconque  a  un  château,  s’y 
rend  ;  les  autres  visitent  les  plus  favorisés.  Cette  révolu¬ 
tion  remarquable  dans  les  habitudes  françaises  est  cer¬ 
tainement  le  meilleur  emprunt  fait  à  notre  pays,  et  son 
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introduction  avait  été  préparée  par  les  enchantements 
des  écrits  de  Rousseau.  » 

Il  se  forma  un  peu  partout  des  sociétés  d’agriculture  ; 
la  première  en  date  est  celle  de  Bretagne,  fondée  en 
1757  ;  celle  de  Paris  fut  instituée  par  un  arrêté  du  Con¬ 
seil  du  l*p  février  1761,  et  compta  parmi  ses  membres 
Malesherbes,  le  duc  de  La  Rochefoucauld-Liancourt,  La¬ 
voisier,  Parmentier,  Daubenton.  Le  mouvement  s’étendit 
à  toute  la  France,  surtout  après  la  publication  du  Cours 
d’ Agriculture  de  l’abbé  Rozier  ;  Duhamel  de  Monceau 
publia  plus  de  60  mémoires  sur  la  culture,  sur  l’économie 
sociale,  etc. 

En  Beauce,  Sarcey  de  Suttières  donne  les  leçons  pra 
tiques  de  labourage,  invente  des  instruments  perfection 
nés  ;  le  gouvernement  fait  distribuer  à  ses  frais  des  ou 
vrages  d’agriculture,  surtout  celui  du  marquis  de  Tor 
billy.  On  assèche  des  marais,  on  défriche  des  landes,  on 
forme  des  prairies  artificielles,  on  améliore  les  terres, 
on  commence  à  cultiver  la  betterave. 

A  peine  débarqué  dans  une  île,  La  Galissonnière  fai¬ 
sait  semer  des  graines  et  planter  des  arbres  fruitiers  ;  à 
son  départ,  il  rapportait  en  France  des  semences  et  des 
plants  exotiques. 

P.  Poivre,  surmontant  des  difficultés  de  tout  genre,  do¬ 
tait  les  colonies  d’arbres  à  épices,  et  Parmentier,  poursui  ¬ 
vant  ses  études  sur  les  plantes  utilisables  en  temps  de 
famine,  se  fit  l’apologiste  de  la  pomme  de  terre. 

Alimentation  végétale.  La  culture  maraîchère  fit  de 
grands  progrès  :  «  M.  de  Buffon  me  disait  en  1782,  ra¬ 
conte  Mme  de  Genlis,  que  depuis  quarante  ans  on  avait 
presque  doublé  le  nombre  de  nos  légumes  et  de  nos 
fruits.  »  Il  entendait  par  là  que  les  variétés  s’étaient  mul 
tipliées  et  améliorées.  M.  de  Buffon  ajoutait,  parlant  des 
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fleurs  que  Gaston  d’Orléans  avait  fait  dessiner  et  colo¬ 
rier  sous  Louis  XIII  et  dont  la  collection  se  trouve  tou¬ 
jours  au  Muséum,  que  la  plupart  d’entre  elles  «  étaient 
telles  qu’un  jardinier  de  village  n’oserait  les  cultiver». 

Légumes .  Il  serait  d’un  médiocre  intérêt  d’énumérer 
toutes  les  variétés  cultivées  de  choux,  de  laitues,  de  chi¬ 
corée,  de  pourpier,  d’asperges,  d’artichauts,  d’oignons, 
etc.  A  Paris,  on  estime  surtout  les  navets  de  Fréneuse  et 
de  Belleville,  les  petits  pois  de  Clamart  ;  on  en  recevait 
du  Midi,  en  primeurs.  Le  Gazetin  du  Comestible ,  raris¬ 
sime  journal,  dont  le  seul  exemplaire  connu  est  conservé 
à  la  Bibliothèque  de  l’Arsenal,  annonce  dans  son  numéro 
d’avril  1767  :  «  On  écrit  d’Hyères  qu’il  y  a  fait  un  froid 
très  violent,  surtout  pendant  le  mois  de  janvier,  et  que 
les  petits  pois  ont  beaucoup  souffert,  de  sorte  qu’il  n’en 
paraîtra  que  dans  le  courant  de  ce  mois,  et  peut-être  plus 
tard  ;  leur  prix  ordinaire  est  de  30  à  50  sols  la  livre,  avec 
les  cosses.  Les  petits  pois  de  Provence  paraîtront  à  la  fin 
de  ce  mois  ;  ils  se  vendent,  avec  leurs  cosses,  de  un  jus¬ 
qu’à  huit  sols  la  livre  sur  le  lieu,  mais  on  n’en  mange 
pas  longtemps  dans  ce  pays,  à  cause  que  les  chaleurs  leur 
donnent  un  goût  de  légume.  » 

La  pomme  de  terre,  d’usage  courant  en  Angleterre, 
dans  les  Flandres,  en  Allemagne  et  en  Suisse,  fut  longue 
à  s’acclimater  en  France,  à  cause  des  préjugés  qui  la 
déclaraient  malsaine  ;  il  fallut  les  efforts  persévérants, 
les  astuces  de  Parmentier,  avec  l’appui  de  Louis  XVI, 
pour  la  faire  accepter,  et  ce  ne  fut  que  sous  la  Révolution 
qu’elle  devint  populaire. 

En  1749,  YEcole  des  potages  en  parle  encore  avec  dé¬ 
dain  :  «  Voilà  le  plus  mauvais  de  tous  les  légumes  dans 
l’opinion  générale.  Cependant,  le  peuple,  qui  est  la  par¬ 
tie  la  plus  nombreuse  de  l’humanité,  s’en  nourrit.  »  Et 
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Le  Grand  d’Aussy  n’est  pas  plus  élogieux  :  «  Avec  le 
temps,  la  pomme  de  terre  a  pris  faveur  dans  la  capitale, 
et  mieux,  chose  incroyable,  elle  y  a  fait  mode.  On  l’a  vue 
paroître  même  sur  les  bonnes  tables.  Mais  ce  moment 
de  faveur  peu  méritée  a  passé  promptement.  Le  goût 
pâteux,  l’insipidité  naturelle,  la  qualité  malsaine  de  cet 
aliment,  qui,  ainsi  que  tous  les  farineux  non  fermentés, 
est  flatueux  et  indigeste,  l’ont  fait  rejeter  des  maisons 
délicates  et  renvoyer  au  peuple,  dont  le  palais  plus  gros¬ 
sier  et  l’estomac  plus  vigoureux  se  satisfont  de  tout  ce 
qui  est  capable  d’apaiser  sa  faim.  » 

Pendant  longtemps,  le  grand  souci  de  Parmentier  et 
de  ses  émules  fut  de  transformer  la  pomme  de  terre  en 
pain.  Parmentier  arriva  même,  non  sans  peine,  à  fabri¬ 
quer  un  pain  fait  exclusivement  de  pommes  de  terre, 
«  d’un  goût  assez  satisfaisant  quoiqu’un  peu  herbacé  ». 
Il  avait  bien  fait  observer  que,  cuite  à  l’eau  ou  sous  la 
cendre,  «  la  pomme  de  terre  était  un  pain  tout  fait  », 
mais  il  constata  que  le  peuple  tenait  avant  tout  à  la 
forme  de  son  aliment  traditionnel. 

Une  autre  solanée,  Yaubergine,  d’origine  hindoue,  cul¬ 
tivée  depuis  le  XVe  siècle  en  Italie,  fut  utilisée  dans  le 
Midi  de  la  France  ;  il  est  donc  peu  vraisemblable  qu’elle 
fut  ramenée  du  Pérou,  comme  le  disait  un  récent  article 
de  journal.  A  Paris,  ce  légume  fut  peu  apprécié. 

Marie  Leczinska  avait  mis  à  la  mode  les  petites  len¬ 
tilles  rouges,  jusqu’alors  dédaignées,  et  qui  prirent  le 
nom  de  «  lentilles  à  la  Reine  ». 

En  1782,  le  lieutenant  de  police  Lenoir  organisa  une 
inspection  des  champignons  vendus  à  la  Halle  et  sur 
les  marchés. 

Fruits.  Leur  culture  s’améliora  aussi  grandement,  en¬ 
couragée  par  Louis  XV  qui  faisait  venir  des  graines 
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d’Angleterre  et  de  Hollande,  en  établissant  des  pépiniè¬ 
res  dont  les  plants  étaient  distribués  gratuitement.  On 
doit  à  Mme  de  Pompadour  les  plantations  du  Petit  Tria- 
non,  où  le  jardinier  Claude  Richard  et  Bernard  de  Jus¬ 
sieu  acclimatèrent  la  fraise  des  jardins  à  gros  fruits  et 
tirent  des  études  sur  la  nielle  et  la  carie  des  blés. 

Les  habitants  de  Montreuil,  à  l’instar  de  Girardot  à 
Bagnolet,  se  livrèrent  à  la  culture  des  pêches  ;  en  per¬ 
fectionnant  la  taille  de  leurs  espaliers,  ils  arrivèrent,  dit 
Sébastien  Mercier,  à  produire  des  fruits  dont  la  grosseur, 
la  saveur,  le  velouté  n’ont  rien  d’égal  dans  les  climats 
les  plus  fortunés.  Il  y  avait,  en  1750,  dit  l’abbé  Roger 
Schabol,  curé  de  la  localité,  600  familles  qui  s’occupaient 
du  gouvernement  des  pêches,  cultivant  aussi  des  fraises 
et  des  légumes  de  primeur,  dans  l’intervalle  des  rangées. 
Disons  en  passant  qu’en  1814  cet  inextricable  entrecroi¬ 
sement  d’espaliers  et  de  contre-espaliers  donna  beau¬ 
coup  de  tablature  aux  Cosaques,  qui  le  prirent  pour  un 
ouvrage  de  fortification.  La  culture  des  pêches  s’étendit 
ensuite  à  Fontainebleau  et  à  Thomery. 

Dans  son  Traité  des  arbres  fruitiers ,  Duhamel  de  Mon¬ 
ceau  compte  six  espèces  de  griottes  et  25  de  cerises,  13 
espèces  d 'abricots  ;  parmi  les  prunes ,  la  Reine-Claude 
prend  le  premier  rang,  tout  comme  la  Calville  parmi  les 
pommes  et,  entre  les  poires ,  la  Beurré  gris,  que  La  Quin- 
tinie  mettait  au  25e  rang,  est  considérée  comme  une  des 
meilleures.  Les  framboises ,  mélangées  parfois  sur  les 
tables  aux  groseilles  et  aux  fraises,  sont  encore  peu  con¬ 
sidérées,  sauf  en  confitures  ;  les  groseilles  ne  présentent 
pas  de  nouvelles  variétés  ;  le  cassis,  cultivé  depuis  la 
fin  du  siècle  précédent,  servait  surtout  à  la  confection  de 
liqueurs. 

La  fraise  fut  le  fruit  auquel  on  s’intéressa  le  plus  au 
xvme  siècle.  Louis  XV,  comme  son  bisaïeul,  en  était  grand 
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amateur  et  s’en  faisait  servir  toute  l’année.  En  1760,  Du- 
chesne,  dans  son  Histoire  naturelle  du  fraisier ,  en  cite 
10  espèces.  Parmi  les  plus  estimées  étaient  la  fraise  de 
Versailles,  connue  depuis  1761,  la  fraise  des  Alpes,  cul¬ 
tivée  en  Angleterre  depuis  1762  et  qui  passa  par  la  Hol¬ 
lande  d’où  elle  vint  à  Trianon,  la  fraise  de  Montreuil  ou 
f.  Fressant,  du  nom  de  l’horticulteur  qui  s’était  spécialisé 
dans  sa  production,  la  fraise-buisson  ou  f.  Lamuy,  du 
nom  de  son  inventeur  qui  la  cultiva  près  de  Laval,  la 
fraise  du  Canada  ou  de  Virginie,  d’une  belle  couleur 
écarlate  ;  la  fraise  du  Chili,  ou  plutôt  de  Chiloë,  fut  in¬ 
troduite  en  1713,  en  Bretagne,  où  elle  prospéra;  la  fraise- 
ananas,  particulièrement  grosse,  originaire  de  la  Loui¬ 
siane,  fut  plantée  aux  environs  de  Paris,  vers  1767,  ap¬ 
portée  d’Aix-la-Chapelle  ;  en  1780  un  sieur  Mallet  pré¬ 
senta  encore  une  nouvelle  variété,  la  fraise  d’Ecosse. 

L’abbé  Nollet  greffa  des  marrons  dans  les  pépinières 
du  roi,  en  1762. 

Les  oranges  de  Provence  commençaient  à  concurren¬ 
cer  celles  du  Portugal  :  le  bureau  du  Gazetin  du  comes¬ 
tible  offrait  des  oranges  d’Ollioules,  à  45  livres  le  mille, 
sur  le  lieu.  Celles  de  Malte  faisaient  toujours  prime. 

Jusqu’alors  les  serres  ne  servaient  qu’à  conserver  les 
orangers  pendant  l’hiver  ;  ce  fut  en  Allemagne  qu’on 
eut  d’abord  l’idée  de  les  chauffer  avec  des  poêles,  pour 
la  culture  de  certains  fruits  exotiques.  L 'ananas  béné¬ 
ficia  d’abord  de  ce  procédé  ;  les  premiers,  mûris  en  serre, 
furent  présentés  à  Louis  XV  en  1733,  et  la  culture  s’en 
étendit  au  point  qu’on  en  vendit  sur  les  marchés  publics. 

Transport  et  conservation  des  fruits.  On  perfectionna 
les  paniers  plats,  dits  cueilloirs  ;  les  pêches  de  Montreuil 
se  transportaient  sur  de  petits  plateaux  en  osier,  dits 
semelles ,  de  six  fruits,  garnis  de  feuilles  de  vigne  tant 
pour  les  garantir  des  froissements  que  pour  relever  leur 
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belle  couleur.  Une  fois  dressées,  ces  semelles  étaient  pla¬ 
cées  sur  un  autre  plateau  d’osier,  plus  grand,  dit  noquet, 
contenant  16  semelles,  soit  96  pêches  ;  le  noquet  ainsi 
muni  d’une  anse  et  le  tout  était  assujetti  par  une  ser¬ 
viette  dont  les  quatre  coins  étaient  fixés  à  l’anse  par  des 
épingles.  Suspendu  aux  épaules  par  des  sangles,  le  no¬ 
quet  devenait  l’éventaire  sur  lequel  les  regrattières  ven¬ 
daient  ces  fruits  dans  les  rues. 

Pour  la  conservation  des  fruits,  le  P.  Berthier,  orato- 
rien,  eut  la  première  idée  d’un  cold  storage.  Les  fruits, 
entourés  de  mousse,  étaient  placés  dans  des  pots  de  grès, 
dits  «  pots  à  beurre  »,  entourés  de  glace.  Il  réussit  assez 
bien  pour  les  melons,  mais  fut  moins  heureux  avec  les 
cerises  et  les  groseilles. 

Parmi  les  fruits  secs,  les  prunes  de  Brignoles  tenaient 
le  premier  rang. 

Blé,  farine,  pain.  Les  blés  les  plus  estimés  étaient  ceux 
de  Provence,  venaient  ensuite,  dans  l’ordre,  ceux  du 
Quercy,  du  Dauphiné,  de  la  Brie,  de  la  Beauce,  et  finale¬ 
ment  ceux  du  Soissonnais. 

Au  début  du  siècle  un  abbé  de  Vaîlement  préconisa 
une  eau  merveilleuse,  de  sa  composition,  qui  aurait  eu 
la  vertu  d’augmenter  le  rendement  des  semailles  ;  les 
agriculteurs  sérieux  eurent  beaucoup  de  peine  à  faire 
comprendre  au  peuple,  toujours  épris  de  miracles,  l’in¬ 
sanité  de  cette  «  découverte  »  charlatanesque.  Tillet,  de 
l’Académie  des  Sciences,  étudia  la  carie  des  blés  et  put, 
à  l’aide  du  microscope,  démontrer  à  Louis  XV  que  cette 
maladie  était  due  à  un  champignon  que  l’on  pouvait  dé¬ 
truire  au  moyen  d’une  forte  lessive  de  cendres  de  bois 
neuf  et  de  chaux  ;  son  mémoire  fut  envoyé  à  tous  les 
intendants  de  province. 
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Pour  séparer  les  grains  des  épis,  on  usait  toujours  du 
fléau  ou  on  les  faisait  fouler  par  des  chevaux  ;  un  com¬ 
missaire  des  haras,  Meffrein,  s’éleva  contre  ce  dernier 
procédé  qui  brisait  la  paille,  salissait  le  grain  et  ferait 
avorter  les  juments  poulinières  ;  il  inventa  une  machine 
qui  devait  faire  le  travail  de  six  hommes  ;  en  1737,  l'Aca¬ 
démie  des  Sciences  admit  ses  conclusions,  mais  estima 
que  sa  machine  avait  encore  besoin  de  perfectionne¬ 
ments  ;  Meffrein  avait  d’ailleurs  été  précédé  par  un 
nommé  Duguet,  qui  présenta,  en  1722,  une  mécanique 
faisant  mouvoir  plusieurs  fléaux  à  la  fois  au  moyen 
d’une  manivelle  ;  en  1767,  Loriot  présenta  à  l’Académie 
une  machine  à  sept  fléaux  et,  l’année  suivante,  M.  de 
Malassigny  en  présenta  une  autre,  conçue  d’après  les 
moulins  à  foulon,  mais  dont  les  pilons  avaient  l’incon¬ 
vénient  d’écraser  le  grain.  En  Angleterre,  on  utilisa  aussi 
diverses  machines  à  battre,  dont  certaines  mues  par 
des  moulins  à  vent. 

Pour  la  conservation  du  blé  on  se  servait  toujours  de 
fosses  souterraines  ou,  comme  dans  le  Quercy,  d’ancien¬ 
nes  carrières  à  sable.  Le  blé  y  perdait  une  grande  partie 
de  ses  qualités.  En  1707  on  découvrit,  à  Metz,  dans  un 
magasin  creusé  dans  le  rocher,  du  blé  qui  y  avait  été 
placé  en  1528  ;  il  était  assez  bien  conservé,  mais  fut 
incapable  de  germer,  une  fois  mis  en  terre  ;  on  en  fît  du 
pain  que  le  docteur  Malouin  trouva  excellent,  mais  que 
Louis  XV,  à  qui  on  le  fît  goûter,  déclara  insipide  et  de 
mauvaise  consistance. 

On  soumit  le  blé  à  la  chaleur,  tant  pour  en  diminuer 
l’humidité  que  pour  détruire  les  parasites  ;  en  1750, 
M.  d’Argenson,  ministre  de  la  guerre,  fît  construire,  à 
Lille,  une  étuve  par  un  sieur  Maréchal,  chevalier  de 
Saint-Louis  ;  Duhamel  de  Monceau  perfectionna  ce  pro¬ 
cédé  en  1755  et  eut  une  polémique  de  priorité  avec  Ma- 
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réchal.  On  étuva  aussi  les  farines  envoyées  aux  colonies. 
En  1779,  l’abbé  Poncelet  passait  les  grains  à  la  lessive 
avant  de  les  mettre  à  l’étuve,  et  les  conservait  dans  des 
récipients  cloisonnés,  fermés  de  planches,  couverts  de 
papier  et  de  sable. 

Mouture.  En  1767,  un  machiniste  nommé  Bourier  pré¬ 
senta  un  mémoire  à  l’Académie  des  Sciences,  proposant 
de  rendre  horizontales  les  ailes  des  moulins  à  vent,  pour 
éviter  de  tourner  tout  le  moulin  en  cas  de  changement 
de  vent.  Un  savant  mathématicien,  Parent,  fit  de  longues 
recherches  sur  la  meilleure  inclinaison  à  donner  aux 
meules  et,  après  des  calculs  minutieux,  arriva  à  la  con¬ 
clusion  que  l’inclinaison  la  meilleure  était  celle  qu’avait 
fait  adopter  la  tradition.  Un  charpentier  de  Dunkerque, 
Perse,  inventa  un  moulin  mû  par  les  marées.  En  nombre 
d’endroits,  on  conserva  les  moulins  à  bras  ou  à  pédales, 
qui  fonctionnèrent  jusqu’en  1781  à  l’hôpital  général  (Bi- 
cêtre).  A  plusieurs  reprises  on  tenta  de  substituer  aux 
meules  des  cylindres  broyeurs  ;  faute  de  matériaux  suf¬ 
fisamment  résistants,  les  essais  ne  donnèrent  pas  de  ré¬ 
sultats  avantageux,  comme  ceux  qu’on  obtint,  au  siècle 
suivant,  avec  les  cylindres  en  fonte  dure. 

On  améliora  le  rendement  en  farine  blanche  en  fai¬ 
sant  passer  les  grains  soys  plusieurs  meules,  de  plus  en 
plus  rapprochées,  procédé  déjà  connu,  mais  qui  fut  sur¬ 
tout  exploité  à  Senlis  et  dans  les  environs  ;  déjà  au  siè¬ 
cle  précédent,  les  boulangers  de  Paris  avaient  fait  re¬ 
moudre  les  sons  et  entrer  comme  «  issues  »  la  farine  ré¬ 
cupérée,  sans  payer  de  droits,  pratique  qui  fut  interdite  ; 
les  meuniers  Pigeant,  Buquet  et  quelques  autres  de  Sen¬ 
lis  reprirent  ce  procédé  sous  le  nom  de  «  mouture  éco¬ 
nomique  »  et  s’enrichirent.  Alors  que  la  mouture  en  un 
seul  temps  donnait  33  %  de  farine  fleur,  34  %  de  farine 
à  moitié  bise,  22  %  de  farine  entièrement  bise,  8  %  de 


202 


BLE,  FARINE,  PAIN 


son  et  3  %  de  déchets,  la  mouture  économique  donnait, 
pour  la  même  proportion  de  son  et  de  déchets,  66  %  de 
farine  fleur  et  13%  de  farine  bise.  La  «mouture  lyon¬ 
naise  »,  dite  aussi  «  mouture  des  pauvres  »,  laissait  da¬ 
vantage  de  son  dans  la  farine,  de  façon  à  transformer  le 
blé  en  pain,  poids  pour  poids. 

Il  existait  à  Paris  depuis  1729  une  association  secrète 
qui,  avec  l’appui  occulte  du  gouvernement,  s’était  arrogé 
en  quelque  sorte  le  monopole  d’achat  des  grains  et  de 
la  vente  de  la  farine  ;  une  fois  connue,  cette  association 
reçut  le  nom  de  «  pacte  de  famine  »  ;  Simon-Pierre  Ma- 
lisset,  boulanger  failli  après  avoir  été  meunier  malheu¬ 
reux,  en  devint  directeur  en  1765,  ce  qui  lui  valut  le  sur¬ 
nom  d’«  usurier  de  grains  »  ;  il  fit  adopter  la  nou¬ 
velle  mouture,  qui  donnait  un  pain  plus  blanc  et  aug¬ 
mentait  les  bénéfices,  partagés  entre  les  associés,  après 
prélèvements  en  faveur  de  la  Cour,  des  ministres  et  des 
fermiers  généraux. 

Des  cribles  cylindriques  furent  substitués  au  bluteau 
primitif. 

Au  xvie  siècle,  on  estimait  à  4  setiers  de  240  livres  par 
an  la  quantité  de  blé  nécessaire  pour  la  nourriture  d’un 
homme,  un  setier  fournissant  144  livres  de  pain  ;  en 
1681,  l’abbé  Fleury,  tablant  sur  une  ration  quotidienne 
de  2  livres,  6  onces  de  pain,  quantité  qui  n’est  guère  ad¬ 
missible  que  pour  ceux  qui  n’avaient  pas  d’autre  nourri¬ 
ture,  calcula  que  3  setiers  par  an  y  suffisaient  ;  Vauban, 
dans  sa  Dîme  royale,  arrive  au  même  chiffre.  Vingt  ou 
trente  ans  après,  on  réduisit  cette  estimation  à  2  setiers 
et  demi,  donnant  446  livres  de  pain,  et,  en  1767,  Malouin, 
dans  son  Art  du  Boulanger ,  établit  que  cette  quantité 
pouvait  encore  être  réduite  puisqu’avec  les  «nouveaux 
procédés,  2  setiers  et  demi  de  blé  pouvaient  fournir  480 
livres  de  pain. 
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En  1779,  Le  Grand  d’Aussy  fit  moudre  à  Corbeil,  par 
le  meunier  Le  Leu,  2  setiers  et  demi  de  froment  de  pre¬ 
mière  qualité,  pesant  ensemble  600  livres  ;  il  obtint  466 
livres  de  farine,  qui  donnèrent  558  livres  de  pain. 

La  ration  du  soldat  était  d’une  livre  et  demie  en  1709  ; 
le  Régent  l’augmenta  d’un  quarteron  qui  fut  retranché 
en  1731  par  le  cardinal  Fleury,  rétabli  en  1758  par  le 
maréchal  de  Belle-Isle,  puis  encore  une  fois  supprimé 
par  la  suite.  Ce  pain  fut  longtemps  fait  de  farine  pres¬ 
que  complète  ;  il  fallut  de  longs  efforts  à  Parmentier, 
de  1794  à  1798,  pour  obtenir  une  extraction  de  10  %  de 
son. 

Boulangers.  Alors  qu’ils  étaient  sous  la  dépendance  du 
Grand  Pannetier  de  France,  les  nouveaux  maîtres  de¬ 
vaient,  dans  la  troisième  année  de  leur  réception,  re¬ 
mettre  à  ce  haut  dignitaire,  le  dimanche  de  Quasimodo, 
un  pot  neuf,  rempli  de  pois  sucrés  (dragées),  et  un  ro¬ 
marin  aux  branches  duquel  étaient  suspendus  des  fruits, 
des  oranges,  des  sucreries  ;  offrande  qui  fut  ensuite  rem¬ 
placée  par  celle  d’un  louis  d’or.  Le  privilège  du  Grand 
Pannetier  fut  supprimé  en  1711,  et  l’inspection  des  bou¬ 
langers  passa  au  prévôt  de  Paris  et  au  lieutenant  de  po¬ 
lice  ;  le  24  septembre  1757,  un  arrêt  du  Parlement  réu¬ 
nit  en  une  seule  communauté  les  boulangers  de  Paris  et 
ceux  des  Faubourgs  Saint-Germain,  Saint-Michel,  Saint- 
Jacques  et  Saint-Marcel,  mais  non  ceux  du  faubourg 
Saint-Antoine. 

Il  leur  était  interdit  «  d’étaler  le  pain  »  les  dimanches, 
mais  ils  pouvaient  en  vendre  dans  leur  boutique,  la  porte 
seule  restant  entr’ouverte. 

Le  pain  mollet,  levé  à  la  levure  de  bière,  continuait  à 
être  en  faveur  ;  sa  fabrication  n’était  interdite  qu’en  cas 
de  disette. 
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Les  boulangers  avaient  l’habitude  de  cuire  des  gâteaux 
à  la  fève  pour  le  jour  des  Rois  et  d’en  offrir  à  leurs 
pratiques  ;  les  pâtissiers  protestèrent  contre  cet  empiète¬ 
ment  sur  leur  privilège  et  obtinrent  deux  décrets,  en 
1713  et  en  1718,  interdisant  aux  boulangers  de  faire  ni 
donner  à  l’avenir  aucune  pâtisserie,  d’employer  du 
beurre  ou  des  œufs  dans  leur  pâte,  et  même  de  dorer 
leur  pain  à  l’œuf.  Interdiction  qui  ne  fut  certainement 
pas  observée,  car,  lors  de  la  disette  de  1740,  le  Parlement 
«  fît  defîense  à  tous  pâtissiers  et  boulangers ,  de  fabriquer 
ou  vendre,  à  l’occasion  de  la  fête  des  Rois,  aucuns  gâ¬ 
teaux,  de  quelque  nature  qu’ils  soient  ». 

Lors  des  disettes,  notamment  en  1709,  1740,  1750,  1759, 
1767,  pour  ne  parler  que  de  l’ancien  régime,  on  inter 
disait  non  seulement  la  fabrication  de  pâtisseries  et  de 
pains  de  luxe,  mais  on  s’ingéniait  à  faire  entrer  dans  la 
pâte  du  pain  toutes  les  substances  possibles,  car  on  avait 
beau  distribuer  du  riz  et  des  «  soupes  économiques  »,  le 
peuple  voulait  du  pain.  A  défaut  de  maïs  et  de  soja, 
comme  de  nos  jours,  on  ajouta  de  la  farine  de  fèves  et 
de  haricots,  voire  d’orge,  de  seigle,  d’avoine,  de  sarrasin, 
des  racines  de  chiendent,  d’arum,  de  chou-navet,  d’as¬ 
phodèle,  etc. 

Mme  de  Maintenon  signale,  dans  une  de  ses  lettres,  que 
la  princesse  d’Harcourt  soulageait  ses  pauvres  avec  un 
pain  d’avoine  ;  «  on  prétend  qu’en  la  faisant  moudre 
d’une  certaine  façon,  différente  de  celle  du  blé,  on  en 
fait  un  fort  bon  pain  ». 

Lorsque  la  pomme  de  terre  devint  en  vogue,  innom¬ 
brables  furent  les  communications  à  l’Académie  des 
Sciences,  pour  l’utilisation  de  cette  solanée  en  boulan¬ 
gerie  ;  il  s’agissait  toujours  d’addition  à  la  pâte  de  pulpe 
de  pommes  de  terre,  crue  ou  cuite,  ou  de  fécule.  Par¬ 
mentier  réussit,  avons-nous  vu,  à  fabriquer  un  pain,  ex- 
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clusivement  avec  le  tubercule  auquel  on  a  attaché  son 
nom  ;  il  en  fît  même  des  biscuits  qui  furent  présentés  à 
Louis  XVI. 

Vers  la  fin  du  siècle,  le  lieutenant  de  police  créa  une 
école  de  boulangerie,  rue  de  la  Grande-Truanderie,  où 
l’on  fabriqua  du  pain  blanc  pour  l’armée  et  du  pain  bis 
pour  les  prisons.  Parmentier  et  Cadet  de  Gassicourt  y 
professèrent. 

En  1760,  M.  Feignet,  trésorier  de  France  à  Chalon,  pré¬ 
senta  à  l’Académie  un  four  portatif  pour  l’armée  ;  plu¬ 
sieurs  inventeurs  firent  expérimenter,  sans  grand  succès, 
divers  modèles  de  pétrins  mécaniques. 

Pain  bénit .  Alors  qu’autrefois  il  devait  être  pétri  sans 
levain,  il  fut,  de  plus  en  plus,  remplacé  par  une  brioche  ; 
chaque  paroissien,  le  roi  comme  le  moindre  de  ses  su¬ 
jets,  était  tenu  de  «  le  rendre  »  à  son  tour. 

Pâtes  et  gruaux \  Sauf  en  Provence,  les  pâtes,  dites 
d’Italie  (celles  de  Naples  et  de  Gênes  étaient  les  plus 
réputées)  ne  devinrent  pas  populaires  ;  cependant  le 
docteur  Malouin,  qui  compléta  son  traité  de  boulangerie 
par  un  Art  du  Vermicellierf  fit  venir  de  Provence  un 
spécialiste  nommé  Sap,  qui  eut  bientôt  des  imitateurs 
à  Paris  et,  depuis  1750,  les  vermicelliers  formèrent  une 
communauté  distincte.  Les  gruaux  de  froment,  d’orge, 
d’avoine  ou  de  millet  conservaient  la  faveur  pour  les 
potages. 

Le  manioc ,  employé  aux  colonies,  était  encore  peu 
connu  en  France  ;  le  Dr.  Malouin  se  vantait  d’avoir  in¬ 
troduit  l’usage  du  sagou  qui,  au  début,  se  vendait  chez 
les  pharmaciens,  comme  médicament.  Le  Gazetin  du 
Comestible  (numéro  d’avril),  renferme  la  réclame  sui 
vante  :  «  On  trouve  au  Bureau  (du  Gazetin)  du  sagou  à 
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raison  de  3  livres  la  livre  de  16  onces  ;  il  est  de  la  pre¬ 
mière  qualité.  C’est  une  espèce  de  farine  qui  provient 
d’un  arbre  qui  est  semblable  au  palmier  ;  il  croît  aux 
Moluques,  etc.  Les  habitants  en  font  du  pain  et  des  grains 
menus  comme  du  millet  que  l’on  transporte  de  tous  cô¬ 
tés.  Cette  farine  est  très  bonne  pour  les  poitrinaires  ou 
les  personnes  qui  ont  la  poitrine  qui  exige  des  ménage¬ 
ments. 

«  On  en  fait  aussi  des  crèmes  excellentes  avec  du  lait, 
des  bouillons  légers  ou  épais  et  enfin  des  bouillies.  Deux 
gros  de  sagou  mis  au  feu  et  crevés  dans  un  bouillon  suf¬ 
fisent  pour  faire  une  grande  écuellée,  et  les  petits  grains 
de  sagou  deviennent  très  gros.  » 

Dans  le  numéro  de  mai  :  «  On  trouve  chez  plusieurs 
marchands  du  sagou  à  un  prix  inférieur  à  celui  qui  a 
été  annoncé  dans  le  dernier  Gazetin.  Mais  on  prétend 
qu’il  n’est  pas  pur  et  qu’on  y  mêle  des  petits  grains  de 
riz.  Ce  mélange  en  affoiblit  infiniment  la  qualité,  au 
lieu  que  celui  qui  est  envoyé  au  Comestible  est  de  pre¬ 
mière  qualité  et  on  ne  peut  plus  vrai.  Le  prix  est  de 
3  livres,  il  coûte  autant  à  Genève  où  la  vertu  de  oe  pec¬ 
toral  jouit  d’une  grande  réputation.  Il  est  encore  en  plus 
grande  vogue  en  Angleterre.  » 

Pâtisseries ,  gâteaux ,  desserts.  A  la  Cour,  quand  le 
poisson  manquait  un  jour  maigre,  l’usage  était,  encore 
sous  Louis  XV,  de  simuler  des  poissons  en  pâte  moulée, 
sur  des  carottes  ou  des  panais  taillés  dans  cette  forme 
et  frits  à  l’huile.  Cet  usage  fut  abandonné  à  partir  de 
1762. 

Parmi  les  pâtisseries  populaires  il  en  était  qui  se  trou¬ 
vaient  dans  tout  le  royaume,  comme  les  beignets ,  les 
rissoles,  les  massepains ,  les  gaufres t  les  ratons,  les  casse- 
museaux,  etc.  ;  d’autres  qui  étaient  particulières  à  cer- 


1.  Marchande  d’huîtres.  2.  Marchand  de  çains  «tout  chauds»*  3.  Vinaigrier 
ambulant.  4-  Marchande  d’eau-de-vie  et  de  fruits  à  l’eau-de-vie. 
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taines  provinces  comme  les  gâteaux  razis  d’Artois,  les 
flamiches  aux  poireaux  de  Picardie,  où  les  tartes  à  la 
crème  étaient  l’élément  obligé  des  collations  offertes  lors 
des  assemblées  que  pour  cette  raison  on  appelait  des 
tartarins  ;  les  fouasses,  fouaches,  fuées,  fougasses ,  de 
Normandie,  du  Poitou,  de  l’Anjou,  de  la  Touraine,  du 
Rouergue,  etc.,  les  croquets  de  Reims,  les  calissons  d’Aix, 
les  talmousses  de  Saint-Denis,  les  craquelins  de  Gonesse. 
etc. 

A  un  certain  moment,  la  police  défendit  la  vente  des 
oublies  le  soir,  plusieurs  membres  de  la  bande  de  Car¬ 
touche  s’étant  déguisés  en  oublieux  pour  commettre  des 
assassinats.  Des  femmes  en  vendirent  dans  les  guinguet¬ 
tes  et  elles  prirent  le  nom  de  «  plaisir  des  dames  ».  Les 
échaudés  étaient  une  pâtisserie  très  ancienne,  déjà  men¬ 
tionnés  dans  une  charte  de  1202  ;  ils  étaient  faits  d’une 
pâte  très  ferme,  parfumée  à  l’anis,  façonnés  en  forme  de 
couronne  et  pochés  à  l’eau  bouillante  ;  additionnés  de 
cendres  de  sarment  de  vigne,  puis,  rafraîchis  à  l’eau 
froide,  égouttés,  séchés  et  finalement  cuits  au  four,  se¬ 
lon  les  régions,  ils  portaient  des  noms  divers  :  cornaux, 
craquelins ,  colifichets ,  gimblettes ,  gâteaux  anisés ,  etc... 

Délaissés  depuis  les  guerres  de  religion,  les  échaudés 
furent  remis  en  vogue  par  le  pâtissier  Favart,  rue  de  la 
Verrerie,  père  de  l’auteur  dramatique,  qui  les  perfec¬ 
tionna  en  ajoutant  à  la  pâte  2  grammes  de  carbonate  de 
potasse  et  3  grammes  d’ammoniaque  par  livre  de  farine, 
ce  qui  les  faisait  gonfler,  et  en  les  faisant  cuire  dans  des 
caisses.  L’abbé  de  Voisenon  leur  consacra  deux  couplets 
chantés  par  Mme  Favart  dans  un  opéra-comique  de  son 
mari. 

Les  Nieules,  pâtisserie  de  même  genre,  avaient  aussi 
disparu,  et  Favart  les  remit  en  honneur  sous  le  nom  de 
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croquignieulles  auxquelles  le  galant  abbé  de  Voisenon 
ne  pouvait  manquer  de  consacrer  un  quatrain  : 

Nous  avions  des  nieulleurs , 

Nous  aimions  leurs  nieulles, 

N'ayant  plus  leurs  faveurs, 

Mangeons  des  croquignieulles. 

Le  roi  Stanislas  en  était  friand  et  ne  manquait  jamais 
d’en  remplir  ses  poches  quand  il  venait  à  Versailles  vi¬ 
siter  sa  fille. 

Le  kugelhopf,  comme  la  plupart  des  pâtisseries  à  la 
levure,  était  d’origine  autrichienne  ou  galicienne  ;  les  pâ¬ 
tissiers  polonais  du  roi  Stanislas  l’introduisirent  en  Lor¬ 
raine  ;  à  Paris,  ce  fut  Marie-Antoinette  qui  le  mit  à  la 
mode,  car,  en  bonne  Viennoise,  elle  en  raffolait  le  matin 
pour  son  café  au  lait.  C’est  du  kugelhopf,  qu’on  fabri¬ 
quait  à  Lemberg  depuis  1609,  que  dérive  le  baba ,  dû  à 
Stanislas  Leczinski.  Il  avait  l’habitude  d’arroser  son  ku¬ 
gelhopf  de  rhum  et  de  le  flamber  comme  un  pudding, 
puis  il  le  fit  tremper  dans  un  sirop  au  rhum  et  servir 
avec  une  saucière  de  vin  de  Malaga  sucré,  additionné 
d’un  dixième  d’eau  distillée  de  tanaisie.  On  lui  demanda 
de  baptiser  ce  nouvel  entremets  ;  après  réflexion,  il  lui 
donna  le  nom  du  héros  des  Mille  et  une  nuits,  son  livre 
favori.  Un  entremettier  de  la  Cour  de  Lunéville,  Sthorer, 
vint  s’établir  à  Paris  (où  sa  boutique  existe  toujours,  rue 
Montorgueil)  et  y  apporta  cet  Ali-Baba  que  sa  clientèle 
amputa  du  premier  vocable. 

A  partir  de  cette  époque,  vers  le  milieu  du  siècle,  les 
brioches,  faites  jusqu’alors  au  levain  de  pâte,  furent  éga¬ 
lement  faites  à  la  levure  ;  celles  de  Gisors  et  de  Gournay, 
grands  centres  de  marché  du  beurre,  étaient  les  plus  ré¬ 
putées.  Les  macarons  de  Saint-Emilion,  encore  une  pâ¬ 
tisserie  favorite  du  bon  Stanislas,  datent  de  1740  ;  ceux 
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d’Amiens,  additionnés  de  pâte  d’abricots,  sont  dus  à 
M.  Brézin,  en  1760  ;  quant  aux  macarons  de  Nancy,  fa¬ 
briqués  par  les  sœurs  de  la  rue  de  la  Hache,  qui  reçurent 
le  nom  de  «  Sœurs  Macarons  »,  leur  fabrication  débuta 
en  1792. 

L’invention  des  meringues  est  attribuée  à  un  pâtissier 
suisse,  Casparini,  établi  à  Meringhen  (duché  de  Saxe- 
Cobourg).  On  les  couchait  à  la  cuiller  avant  l’invention 
de  la  poche  à  douille,  et  Marie-Antoinette  s’amusait  à 
en  confectionner  à  Trianon. 

On  prétend  que  la  pâte  à  choux,  dite  alors  «  pâte  à 
chaud  »,  fut  introduite  en  France  par  un  entremettier 
de  la  suite  de  Catherine  de  Médecis,  nommé  Pantarelli, 
dit  Popelini,  d’où  serait  venu  le  nom  de  «  popelins  »  pour 
les  gâteaux  qu’il  en  tirait.  A  la  vérité,  ce  nom  existait 
déjà  au  Moyen  Age  pour  une  pâtisserie  en  forme  de  sein 
(popelin  ayant  le  sens  de  tétin).  En  1770,  Tiroluy,  chef 
d’office  de  la  maison  d’Orléans,  eut  l’idée  d’en  faire  des 
beignets  auxquels  il  donna  le  nom,  plutôt  gaulois,  de 
pets  de  nonne ,  se  souvenant  sans  doute  de  la  dénomina¬ 
tion  de  «  pets  de...  (le  nom  rime  avec  nonnain)  »  donnée 
par  La  Varenne  à  un  entremets  dont  la  formule  est  assez 
vague.  Ce  nom  amusa  la  Cour  et  est  resté  malgré  la  pru¬ 
derie  de  certains  qui  les  désignent  sous  le  nom  de  «  bei¬ 
gnets  soufflés  ». 

Le  terme  de  dragées  est  dû,  depuis  1750,  à  Pecquet, 
confiseur  de  la  rue  des  Lombards,  et  remplaça  celui  de 
«  pois  sucrés  ».  Louis  XV  en  était  un  grand  amateur.  Les 
pralines  sont  de  l’invention  de  Clément  Jaluzot,  som- 
melier-maître-d’hôtel  du  duc  de  Praslin.  Les  pignons, 
considérés  comme  aphrodisiaques  au  siècle  précédent, 
passèrent  de  mode.  L’usage  de  garnir  les  gâteaux  de 
fruits  confits,  d’écorces  de  citron,  de  dragées,  ne  persista 
plus  que  pour  le  pain  d’épioes. 
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La  roulette  à  pâtisserie  fut  une  invention  de  Noël,  cui¬ 
sinier  de  Frédéric  II  à  Berlin,  qui,  pour  découper  des 
bandes  de  pâte,  se  servit  tout  d’abord  d’un  éperon  ré¬ 
formé  de  son  maître. 

Lait,  beurre,  fromage.  Il  fut  de  mode,  à  la  fin  du 
xviii0  siècle,  pour  les  femmes,  d’aller  à  la  campagne, 
boire  du  lait  chaud  dans  les  étables  (où  d’ailleurs  on  dé¬ 
bitait  aussi  du  vin  pour  les  hommes).  Vers  1780,  il  s’ins¬ 
talla  une  vacherie  suisse  aux  Champs-Elysées,  qui  ne 
dura  pas  longtemps,  car  les  vaches  perdirent  rapidement 
leur  lait.. 

Les  dispenses  pour  l’usage  du  beurre  pendant  le  ca¬ 
rême  devinrent  de  plus  en  plus  faciles  à  obtenir  ;  en 
nombre  d’endroits,  il  y  avait  des  «  troncs  pour  le 
beurre  »,  dont  le  produit  servait  à  l’entretien  de  l’église. 
Le  Gcizetin  du  Comestible  annonce  des  beurres  de  Bre¬ 
tagne,  d’Ozulé,  d’Aubusson,  d’Isigny,  du  beurre  de  Gour- 
nay,  bien  lavé,  se  conservant  longtemps,  des  beurres  sa¬ 
lés  de  Bretagne  et  de  Normandie,  et  recommande  le 
«  beurre  fin  de  cellier,  de  Picardie,  à  18  sols  la  livre, 
chez  soi,  il  est  plus  estimé  que  celui  de  la  Prévalais  ». 

Le  même  journal  annonce  aussi  de  la  crème  de  Sotte- 
ville,  en  Normandie,  à  44  sols  le  pot,  chez  soi.  «  Le  pot 
forme  un  plat  honnête.  Elle  est  augmentée  par  le  fait 
qu’elle  se  tasse  maintenant  (en  mai)  bien  plus  qu’en  hi¬ 
ver  et  qu’il  y  en  a  davantage.  » 

On  y  trouve  aussi  des  fromages  à  la  crème  de  Viry, 
à  55  sols  le  pot  chez  soi  :  «  Ils  sont  excellents.  Il  faut  pré¬ 
venir  le  mardi  matin  pour  en  avoir  le  vendredi  et,  en 
avertissant  ce  même  jour,  on  en  aura  le  mardi.  On  en 
fournit  la  Reine.  » 

Le  Gazetin  annonce  encore  des  fromages  d’Olivet,  de 
Marolles  :  «  On  les  fait  de  la  forme  qu’on  demande  et 
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avec  les  moules  on  peut  exécuter  les  armes  que  l’on 
veut.  »  Les  fromages  de  Gérardmer,  de  Remiremont,  à 
10  sols  la  livre,  sur  le  lieu  :  «  Ils  sont  anisés  et  dans  des 
boêtes  ;  lorsqu’ils  sont  un  peu  gardés,  c’est  un  très  bon 
manger.  »  Les  fromages  de  Lorraine,  à  18  sols  la  livre 
chez  soi,  «  sont  généralement  très  estimés  ».  Les  froma¬ 
ges  de  Calembert  en  Anjou  :  «  Il  y  en  a  de  différents 
prix.  Ils  sont  excellents.  »  Les  fromages  de  Monpila  ou 
du  Lyonnois,  depuis  15  jusqu’à  30  sols  la  livre  chez  soi  : 
«  Il  faut  les  attendre,  mais  le  retard  les  rend  d’une  qua¬ 
lité  parfaite  et  leur  donne  une  couleur  bleue  qui  indi¬ 
quera  le  moment  où  il  faut  les  manger.  »  Fromages  de 
Harfleur,  à  15  sols  la  livre  chez  soi.  Les  fromages  de 
Barberey,  près  Troyes,  très  estimés,  pèsent  aux  environs 
de  deux  livres  et  coûtent  10  sols  la  livre  sur  le  lieu.  Le 
fromage  de  Roquefort  coûte  25  sols  la  livre  chez  soi  ; 
«  c’est  dans  ce  mois  (septembre)  qu’on  en  fait  des  en¬ 
vois.  Il  est  de  la  première  qualité.  »  Fromage  bleu  d’An- 
nonay,  24  sols  la  livre,  au  bureau,  très  bon  ;  fromage  de 
Septmoncel  en  Franche-Comté,  très  estimé.  Fromages  de 
Neufchatel  en  Normandie,  6  livres  12  sols  la  douzaine, 
chez  soi,  «  on  sait  qu’ils  sont  très  bons  ;  voilà  la  saison 
de  s’en  procurer  (novembre)  ;  et  l’on  y  trouve  encore  des 
fromages  de  chèvre,  de  Valence,  sans  prix.  Ils  sont  très 
estimés  ».  Des  fromages  de  Blanzy  à  15  sols  la  livre  sur 
le  lien  et  des  fromages  de  Capo  Campo  de  Toscane,  sans 
prix  fixe,  «  c’est  un  fromage  très  délicat  ». 

Ajoutons  à  cette  liste  les  fromages  de  Brie  toujours 
en  faveur  à  Paris  et  dont  certains  étaient  vendus  en  pots, 
celui  de  Sassenage,  à  base  de  lait  de  vache  et  de  brebis 
(ou  de  chèvre),  concurrençant  celui  de  Roquefort,  les 
fromages  «  façon  Gruyère  »,  de  Franche-Comté,  ainsi 
que  les  «  recuites  »  signalées  par  Grimod  de  la  Réynière, 
genre  de  «  cancoillotes  ». 
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Les  œufs  restaient  interdits  pendant  le  carême  ;  jus¬ 
qu’en  1787,  il  fut  défendu  d’en  exposer  et  d’en  vendre 
pendant  ce  temps  ;  mais  l’on  obtenait  facilement  des  dis¬ 
penses.  Sous  Louis  XV  on  portait  encore  au  roi,  après 
la  messe  de  Pâques,  des  pyramides  d’ceufs  peints  et  do¬ 
rés  qu’il  distribuait  à  ses  courtisans,  coutume  qui  fut 
abolie  vers  le  milieu  du  siècle.  On  conservait  les  œufs 
en  les  plongeant  dans  de  la  graisse  de  mouton  commen¬ 
çant  à  fondre  ou  en  les  enduisant  de  cire. 

Jean-Jacques  Rousseau  avait,  paraît-il,  une  grâce  et 
une  précision  sans  pareille  pour  retourner  les  omelettes. 
Le  prince  de  Condé  essaya  d’en  faire  autant,  mais  du 
premier  coup  il  jeta  bravement  son  omelette  dans  le 
feu,  à  ce  que  dit  Gourville. 

Huile.  Celle  d’olive,  surtout  celle  d’Aix  ou  de  Grasse, 
était  la  plus  estimée.  L’huile  d’œillette  était  consommée 
depuis  longtemps  à  Paris,  lorsqu’on  s’avisa,  au  commen¬ 
cement  du  xviii6  siècle,  de  la  trouver  narcotique  ;  le  lieu¬ 
tenant  de  police  demanda  l’avis  de  la  Faculté,  dont  les 
commissaires  décidèrent,  en  1717,  que  la  graine  de  pa¬ 
vot  n’avait  rien  de  narcotique  et  que  son  huile  n’était  ni 
préjudiciable  ni  nuisible  à  la  santé.  La  vente  en  fut  aur 
torisée,  sous  condition  de  la  distinguer  nettement  de  celle 
d’olive,  avec  interdiction  de  la  mélanger  à  cette  der¬ 
nière  sous  peine  de  3.000  livres  d’amende.  Il  faut  croire 
que  cette  fraude  fut  très  fréquente,  car  en  1742  la  vente 
d’huile  d’œillette  fut  interdite  (sauf  pour  la  peinture,  à 
condition  d’être  alors  additionnée  d’essence  de  térében¬ 
thine),  interdiction  qui  fut  maintenue  jusqu’à  la  Révo¬ 
lution,  malgré  une  nouvelle  consultation  de  la  Faculté 
en  1774,  confirmant  ses  premières  conclusions.  L’abbé 
Nollet,  qui  fut  un  ardent  propagandiste  de  l’huile  d’œil- 


214 


ÉPICES 


lette,  chercha  aussi  à  rectifier  les  huiles  de  navette  et  de 
colza. 

Verjus  et  vinaigre.  Des  nombreux  pressoirs  à  verjus 
fonctionnant  à  Paris,  il  n’en  subsista  plus  que  quatre 
celui  de  Sainte-Opportune,  jusqu’en  1774,  et  ceux  c 
Sainte-Catherine,  de  Saint-Lazare  et  des  Récollets  jus 
qu’en  1789. 

Les  vinaigres  composés  étaient  toujours  en  vogue,  tou 
jours  à  base  de  vin  rouge,  jusqu’en  1742  où  un  vinai 
grier,  Le  Cointe,  en  fit  avec  du  vinaigre  blanc.  D?x  ans 
plus  tard,  un  de  ses  collègues,  Maille,  reçut  le  titre  de 
«  vinaigrier-distillateur  ordinaire  du  Roi  et  de  LL  MM 
les  Empereurs  de  Russie  et  d’Autriche  »,  pour  une  série' 
de  175  espèces  de  vinaigres  composés,  à  laquelle  un  do 
ses  concurrents,  Bordin,  en  ajouta  encore  pour  arriver 
au  chiffre  de  232  sortes,  sans  compter  Ls  fruits  et  les 
conserves  diverses,  toujours  au  vinaigre  ;  l’un  et  J’autre 
exportèrent  leurs  produits  en  province,  dans  les  colonies 
et  à  l’étranger,  surtout  en  Allemagne. 

Moutarde.  On  en  connaissait  jusqu’alors  de  deux  sor¬ 
tes,  une  grise,  à  base  de  vinaigre  blanc,  et  une  rouge,  à 
base  de  moût.  A  Dijon,  on  fabriquait  de  la  moutarde 
sèche  depuis  le  xiv®  siècle  ef  peut-être  même  avant,  et 
des  moutardes  liquides.  Ma  die  en  catalogue  24  espèces, 
chiffre  porté  à  29  par  son  successeur  Aclocque,  et  Bor¬ 
din  en  annonça  40,  dont  mu  à  la  vanille  et  une  mou¬ 
tarde  de  santé  qui  eut  une  grande  vogue. 

Le  sel ,  soumis  jusqu’en  1789  à  l’impôt  de  la  gabelle, 
était  fort  cher,  bien  que  son  prix  variât  selon  les  pro¬ 
vinces,  aussi  n’en  usait-on  qu’avec  discrétion. 

Le  poivre  venait  toujours  en  majeure  partie  des  In¬ 
des,  par  l’intermédiaire  des  Portugais  ;  les  raffinés  en 
portaient  avec  eux  pour  assaisonner  les  aliments  selon 
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leur  goût,  et  Régnard,  dans  Le  Joueur ,  dépeint  un  de 
ces  «  docteurs  en  soupers  », 

Ayant  cuisine  en  poche  et  poivre  concassé. 

La  plupart  des  épices,  notamment  la  muscade  et  le 
girofle,  étaient  monopolisées  par  les  Hollandais  qui  veil¬ 
laient  strictement  sur  leurs  plantations  dans  les  Molu- 
ques,  n’hésitant  pas  à  détruire  celles  qui  auraient  été 
susceptibles  de  leur  faire  concurrence.  Au  prix  de  mille 
difficultés,  P.  Poivre  réussit  à  en  importer  à  fille  de 
France.  La  culture  du  safran  se  localisa  dans  le  Gâtinais 
et  devint  un  article  d’exportation,  car,  en  France,  on 
commençait  à  user  des  épices  avec  plus  de  discrétion. 

Le  sucre  était  un  des  principaux  objets  de  commerce 
pour  les  colonies,  et  on  s’occupa  surtout  d’en  perfec¬ 
tionner  le  raffinage.  Olivier  de  Serres  avait  déjà  indiqué 
que  l’on  pourrait  en  tirer  des  betteraves,  expérience  qui 
fut  reprise  en  1747  par  Margraff  ;  les  frères  Rouchène, 
de  Bordeaux,  en  raffinèrent  dans  leur  usine  de  Bercy  en 
1778,  mais  ce  ne  fut  qu’en  1796  qu’Achard,  un  chimiste 
allemand  d’origine  française,  en  fit  l’exploitation  indus¬ 
trielle  ;  il  resta  cependant  inférieur  au  sucre  de  canne 
tant  que  les  procédés  de  raffinage  n’arrivèrent  pas  à  le 
purifier  d’une  façon  complète.  Moins  employé,  le  miel 
conserva  encore  quelques  usages. 

Poissons,  coquillages.  Les  poissonniers  d’eau  douce  se 
séparèrent  de  ceux  de  marée  en  mars  1709  et  formèrent 
une  communauté  distincte. 

Louis  XVI,  par  une  déclaration  du  9  janvier  1775,  ré¬ 
duisit  les  droits  d’entrée  du  poisson  :  «  Nous  avons  re¬ 
connu  que  les  droits  perçus  sur  le  poisson  de  mer  frais 
et  salé  dans  notre  bonne  Ville  de  Paris  étoient  si  consi¬ 
dérables  qu’ils  nuisirent  sensiblement  à  l’encouragement 
de  la  pêche,  que  Nous  regardons  comme  une  des  bran- 
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ches  d’industrie  les  plus  utiles  de  notre  Royaume  ;  et  que 
ceux  établis  sur  le  poisson  salé  sont  plus  particulière¬ 
ment  encore  onéreux  aux  plus  pauvres  des  Habitans  de 
cette  Ville,  qui  en  tiroient  un  moyen  de  subsistance, 
principalement  pendant  le  Carême,  où  les  lois  de  l’Eglise 
interdisent  la  consommation  de  toute  espèce  de  viande. 
Nous  avons  en  conséquence  résolu  de  diminuer  considé¬ 
rablement  les  droits  sur  la  marée  fraîche,  et  même  de 
suspendre  entièrement  ceux  qui  se  lèvent  sur  le  pois¬ 
son  salé  pendant  la  durée  du  Carême,  Nous  réservant 
d’étendre  cette  diminution  et  cette  suppression  à  la  tota¬ 
lité  de  l’année,  si  l’état  de  nos  finances  et  les  circons¬ 
tances  peuvent  nous  le  permettre.  »  La  promesse  fut  te¬ 
nue  et,  le  13  avril  de  la  même  année,  un  arrêt  du  Conseil, 
par  le  sieur  Turgot,  contrôleur  général  des  Finances, 
étendit  à  l’année  entière  cette  réduction  et  cette  suppres¬ 
sion,  à  l’exception  des  droits  de  Domaine  et  de  Barrage. 

La  vente  du  poisson  en  gros  se  faisait  aux  Halles  par 
les  Jurés-vendeurs,  agissant  comme  commissionnaires 
des  chasse-marée.  Un  arrêt  du  Parlement,  du  31  décem¬ 
bre  1776,  l’attribua  à  l’adjudicataire  des  fermes  : 

«  Toute  la  marée  fraîche  sera  amenée  en  droiture  ès 
Halles  de  notre  ville,  pour  y  être  vendue  et  adjugée  au 
plus  offrant  et  dernier  enchérisseur,  et  les  droits  perçus 
sur  le  prix  de  la  vente...  Ladite  vente  commencera  à 
trois  heures  du  matin,  sonnées  à  l’église  de  Saint-Eus- 
tache. 

«  Ordonnons  qu’aussitôt  que  ladite  marée  fraîche  aura 
été  déchargée,  elle  sera  vue  et  visitée  pour  connoître  si 
elle  n’est  point  gâtée,  viciée  ou  corrompue,  auquel  cas 
en  sera  dressé  procès-verbal  par  l’huissier  garde  de  la 
marchandise,  après  quoi  celle  qui  aura  été  reconnue  sa¬ 
lubre  sera  exposée  en  vente  par  les  commis  vendeurs, 
nommés  par  l’adjudicataire  général.  » 
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Et  l’arrêt  entre  dans  les  détails  les  plus  minutieux  sur 
l’emplacement  que  devront  occuper  les  chariots,  sur  le 
rôle  des  diverses  personnes  chargées  de  la  vente,  sur 
l’examen  des  mannes  qui  ne  pouvaient  avoir  au  fond 
qu’un  petit  bouchon  de  paille,  etc. 

Les  lamproies  étaient  encore  assez  communes  et  fort 
estimées  à  Paris  : 

Pleins  dune  sainte  joie , 

De  dits  joyeux  et  de  bons  motsy 
Nous  assaisonnons  la  lamproie 
Et  Varrosons  du  jus  des  pots... 

dit  l’abbé  de  Chaulieu. 

Les  carpes  étaient  aussi  fort  communes,  et  l’on  pêchait 
encore  de  temps  à  autre  un  esturgeon  dans  la  Seine,  un 
de  6  pieds  7  pouces  en  1758,  un  autre  en  1780,  qui  furent 
présentés  au  roi,  à  Versailles,  un  troisième  de  7  pieds  fut 
pris  en  1792.  L  *  alose  f  autrefois  méprisée,  vint  en  faveur, 
comme  le  saumon  ;  on  mangea  du  congre ,  jadis  soup¬ 
çonné  de  donner  la  lèpre  ;  les  pêcheries  de  thon  prirent 
un  grand  essor  en  Méditerranée.  On  importa  de  Chine 
les  poissons  rouges  dont  les  premiers  furent  apportés  à 
la  marquise  de  Pompadour  ;  on  en  mit  dans  des  étangs, 
mais  en  grossissant,  ils  perdirent  leur  couleur. 

Les  baleines  devenaient  de  plus  en  plus  rares  sur  les 
côtes  de  Gascogne  ;  leur  chair  avait  perdu  toute  valeur 
et  on  ne  les  harponnait  que  pour  l’huile.  Les  harengs 
étaient  toujours  une  source  de  richesse  pour  Boulogne 
et  Calais.  Les  maquereaux  venaient  surtout  de  Bretagne, 
où  l’évêque  de  Saint-Pol  prélevait  un  droit  de  4  sous  par 
millier  de  maquereaux  pêchés  à  Roscoff. 

On  pratiqua  la  castration  des  poissons  et  un  Anglais, 
nommé  Tull,  s’enrichit  par  la  vente  de  poissons  engrais- 


218 


POISSONS  ET  COQUILLAGES 


sés  par  ce  procédé  qui  fut  décrit,  en  1742,  dans  les  mé¬ 
moires  de  l’Académie  des  sciences. 

Les  huîtres  les  plus  estimées  à  Paris  étaient  celles  du 
Médoc  et  surtout  les  huîtres  vertes  des  Charentes  ;  on 
recherchait  aussi  les  escargots ,  particulièrement  pendant 
le  Carême  ;  ils  venaient  de  Provence  et  d’Allemagne.  Les 
castors ,  devenus  très  rares  en  France,  disparurent  des 
marchés. 

Terminons  ce  chapitre  par  quelques  annonces  du  Ga- 
zeiin  du  Comestible  : 

Brochets  de  Fenestrange ,  Lorraine  allemande,  «  qu’on 
estime  valoir  ceux  du  Rhin.  A  3  livres  la  livre,  lesquels 
ont  plus  de  8  et  passent  10  livres  pesant  et  coûtent  da¬ 
vantage.  On  en  fait  très  grand  cas  ». 

Truites  de  Savoie.  20  sols  la  livre  (de  14  onces),  sur 
le  lieu.  «  Elles  viennent  ylans  un  court  bouillon  à  la  Ge¬ 
nevoise.  C’est  un  manger  délicieux.  » 

Pâtés  de  saumon ,  de  Caen,  «  qui  sont  un  excellent 
manger  et  dont  il  y  en  a  qui  pèsent  jusqu’à  45  livres,  re¬ 
venant  chez  soi  aux  environs  de  20  sols  la  livre  ». 

Homards  de  Barfleur,  8  et  10  livres  la  douzaine. 

Poutargue  de  Mont-Saint-Ange.  Sans  Prix.  «  C’est  un 
poisson  salé  très  renommé.  » 

Huîtres.  «  Il  y  a  à  Marennes  deux  sortes  d’huîtres, 
d’une  qualité  différente,  qui  se  vendent  et  reviennent  à 
Paris  au  même  prix.  Les  premières  sont  celles  du  pays  ; 
elles  ont  un  goût  agréable  et  doux,  la  coquille  est  large, 
plate  et  fort  légère  ;  on  les  vend  après  les  avoir  gardées 
dans  des  réservoirs  appelés  vulgairement  claires.  Leur 
couleur  verte  est  un  effet  naturel  des  terrains  et  de  la 
vase  qui  se  trouve  dans  ces  réservoirs.  Les  huîtres  de  la 
seconde  espèce,  et  qui  retiennent  également  le  nom  d’huî¬ 
tres  de  Marennes,  sont  celles  que  les  Sauniers  achètent 
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aux  brptofis  ;  leur  qualité  est  de  beaucoup  in¬ 

férieure  aux  premières,  leur  coque  est  grosse  et  fort  pe- 
santp  et  la  couleur  verte  est  l’effet  du  dépôt  qu’on  en 
ait  dans  divers  réservoirs  dans  lesquels  on  les  met  suc¬ 
cessivement.  Celles  que  nous  annonçons  à  15  livres  îe 
cent,  chez  soi,  sont  de  la  première  qualité.  » 

Viande,  Volaille,  Gibier.  Arthur  Young  constate  qu’on 
consomme  beaucoup  moins  de  viande  de  boucherie  en 
France  qu’en  Angleterre  ;  alors  qu’on  abattait,  à  Paris, 
69.883  bœufs  et  323.762  moutons,  on  tuait  à  Londres 
92.539  bœufs  et  649.369  moutons.  En  province,  la  dis¬ 
proportion  était  encore  plus  forte  ;  à  Layrac,  ajoute-t-il, 
on  ne  tue  que  5  bœufs  par  an.  alors  que  dans  une  ville 
anglaise  de  la  même  importance,  il  en  faudrait  2  ou  3 
par  semaine.  Il  trouve  que  le  bœuf  est  partout  en  France 
d’une  qualité  exquise,  bien  gras  et  qu’on  n’en  saurait 
trouver  qui  surpassât  celui  de  Paris.  Mais  le  veau  est 
inférieur,  même  celui  de  Pontoise,  réputé  à  Paris.  Pour 
le  mouton,  l’infériorité  atteint  son  plus  grand  ternie  : 
«  il  est  généralement  si  mauvais  que  j’affirme  n’avoir 
pas  vu,  vivant  ou  mort,  d’un  bout  de  la  France  à  l’autre, 
un  mouton  qui  passerait  pour  gras  chez  nous  ;  il  est  si 
maigre  qu’à  peine  nous  paraîtrait-il  mangeable.  Les 
Français  n’aiment  pas  la  viande  grasse,  c’est-à-dire  qu’ils 
n’aiment  pas  le  gras,  car  ils  ne  savent  pas  prélever  la 
viande  maigre  d’un  animal  engraissé  comme  plus  suc¬ 
culente  et  plus  savoureuse  que  toute  autre.  11  faut  se  rap¬ 
peler  que,  sur  les  tables  ordinaires,  la  viande  est  si  fort 
rôtie,  qu’il  importe  moins  qu’elle  soit  aussi  grasse  ou  non 
qu’en  Angleterre.  » 

Le  commerce  de  la  boucherie  était,  comme  les  autres, 
soumis  à  de  multiples  taxes.  En  1704,  on  institua  un 
droit  d’inspection  des  boucheries,  qui  fut  doublé  en  1709 
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pour  8  ans,  mais  ce  doublement  fut  rapporté  par  un  édit 
royal  donné  à  Fontainebleau  en  octobre  1713. 

«  Louis,  par  la  grâce  de  Dieu,  Roy  de  France  et  de 
Navarre  à  tous  présens  et  à  venir,  Salut.  La  satisfaction 
que  Nous  avons  du  zèle  et  de  la  bonne  volonté  avec  la¬ 
quelle  tous  nos  Sujets  se  sont  portés  à  Nous  fournir  les 
différents  secours  dont  Nous  avons  eu  besoin  pour  sous- 
tenir  les  grandes  dépenses  d’une  longue  guerre,  Nous  ont 
fait  prendre  la  résolution  de  leur  faire  gouster  les  fruits 
de  la  paix  dans  toutes  les  occasions  qui  se  présenteront 
de  les  soulager  ;  et  de  commencer  par  les  décharger  des 
droits  qui  ont  été  établis  sur  les  marchandises  et  denrées 
les  plus  nécessaires  à  leur  subsistance,  et  attendant  que 
Nous  puissions  leur  procurer  de  plus  grands  soulage¬ 
ments,  tant  sur  les  impositions  que  sur  tous  les  autres 
droits  auxquels  ils  sont  assujettis,  et  comme  Nous  avons 
été  informés  que  le  doublement  des  droits  de  l’Inspection 
aux  boucheries,  dont  la  nécessité  du  temps  Nous  a  obligé 
d’ordonner  par  nos  Edits  des  mois  de  juin  et  de  novem¬ 
bre  1709,  rétablissement  et  la  levée  à  nostre  profit  pen¬ 
dant  huit  années,  tant  dans  nostre  bonne  Ville  de  Paris, 
que  dans  les  Provinces  et  Généralités  de  nostre  Royaume 
a  servy  de  prétexte  à  une  augmentation  sur  le  prix  des 
viandes  de  boucherie  qui  est  fort  à  charge  à  nos  Sujets 
et  très  préjudiciable  au  commerce  et  à  la  consommation 
des  bestiaux  à  ce  destinés,  Nous  avons  écouté  favorable¬ 
ment  la  proposition  qui  Nous  a  été  faite  de  supprimer  ce 
doublement  à  commencer  du  premier  janvier  prochain.  » 

Pendant  le  Carême,  les  boucheries  devaient  être  com¬ 
plètement  fermées,  et  la  vente  de  la  viande  pour  les  ma¬ 
lades  munis  d’une  dispense  était  toujours  réservée  à 
l’Hôtel-Dieu,  dont  les  administrateurs  l’affermaient  à  un 
boucher  moyennant  une  somme  de  30#  livres  à  laquelle 
s’ajouta,  vers  le  milieu  du  siècle,  une  redevance,  en  na- 
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ture,  d’un  certain  nombre  de  jarrets  de  veau  pour  les 
malades,  de  toutes  les  issues  des  bêtes  abattues,  plus  24 
volailles  par  jour,  pendant  40  jours,  soit  12  à  dîner,  pour 
bouillir,  et  12  le  soir,  lardées,  pour  rôtir. 

Alors  qu’en  1629  on  avait  tué  6  bœufs  pendant  le  ca¬ 
rême,  ce  chiffre  monta  à  200  en  1665,  à  500  en  1708,  non 
compris  les  veaux  et  les  moutons  (environ  10  pour  un 
bœuf).  En  1750  le  total  arriva  à  1.500  bœufs  et  doubla 
encore  peu  après.  En  1774,  le  roi  autorisa  tout  boucher 
à  vendre  des  aliments  gras  pendant  le  carême  aux  per¬ 
sonnes  munies  de  dispense  ;  le  nombre  des  bœufs  abat¬ 
tus  pendant  ce  temps  s’éleva  à  4.000  et  monta  à  9.000  en 
1782. 

L’Hôtel-Dieu  avait  renoncé  à  son  privilège  moyennant 
une  somme  de  50.000  livres  à  prélever  sur  le  montant 
des  entrées  de  bestiaux  pendant  le  carême. 

Ce  privilège  était  d’ailleurs  devenu  illusoire  par  suite 
des  fraudes  ;  le  prince  d’Harcourt  et  le  marquis  de  Bel- 
lefonds  furent  poursuivis  pour  avoir  clandestinement 
passé  de  la  viande  dans  leurs  carosses  ;  de  grands  sei¬ 
gneurs  installèrent  des  boucheries  dans  leurs  hôtels  ;  il 
en  fut  constaté  aux  hôtels  de  Nevers,  de  Soissons,  de  Sou- 
bise,  chez  le  prince  de  Talmont,  chez  les  ducs  d’Uzès,  de 
La  Trémoille,  de  Rohan,  d’Humières,  et  lorsque  des 
exempts  voulurent  perquisitionner  chez  lui,  le  comte  de 
Soissons  les  menaça  de  les  jeter  par  les  fenêtres. 

Charcutiers .  Comme  tous  les  corps  de  métiers,  ils 
étaient  constamment  én  procès  avec  d’autres  commu¬ 
nautés  qu’ils  accusaient  d’empiéter  sur  leur  privilège  ; 
ils  avaient  reçu  en  1705  des  lettres  patentes  leur  attri¬ 
buant  la  vente  exclusive  de  la  viande  de  porc  que  les 
bouchers  revendiquaient  ;  le  17  juillet  1741,  ils  obtinrent 
un  arrêt  du  Parlement  portant  défense  aux  maîtres  trai- 
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teurs  de  vendre  et  débiter  au  public  des  jambons  du 
pays,  de  Bayonne  ou  de  Mayence,  entiers,  par  morceaux, 
à  la  livre  ou  autrement,  à  peine  d’amende  et  de  confis¬ 
cation.  D’autre  part,  un  arrêt  du  29  novembre  1710  dé¬ 
fendit  aux  charcutiers  de  Paris  de  faire  leurs  achats  de 
porcs  autrement  que  dans  les  marchés  de  Paris,  de 
Poissy  et  de  Sceaux  ;  un  arrêt  du  Conseil  d’Etat,  du 
25  septembre  1783,  confirmant  des  ordonnances  et  des 
arrêts  de  1680  et  de  1728,  fit  défense  aux  charcutiers  fo¬ 
rains  de  faire  entrer  à  Paris  des  marchandises  de  porc 
frais,  hors  les  jours  de  marché  et  avant  l’heure  prescrite. 
La  foire  aux  jambons  continuait  à  se  tenir  sur  le  parvis 
Notre-Dame,  le  mardi  de  la  semaine  sainte. 

Le  Gazetin  du  Comestible  annonce  dans  l’année  1767, 
la  seule  qui  nous  soit  parvenue  (en  admettant  qu’il  y 
eût  d’autres),  qu’on  trouve  à  son  bureau,  rue  du  Mail, 
la  première  porte  cochère  à  gauche  en  entrant  par  la 
place  des  Victoires,  des  jambons  d’Orthez  à  45  livres  le 
quintal,  sur  le  lieu.  «  Il  y  en  a  de  longs  et  de  ronds  ;  ces 
jambons  sont  des  plus  estimés  et  jouissent  de  la  plus 
grande  réputation.  On  en  trouvera  de  Bayonne  à  la  fin 
du  mois  (de  mai),  en  avertissant  24  heures  devant.  Ils 
seront  de  8  à  10  livres  pesant,  au  prix  de  15  à  16  sols  la 
livre.  Ils  sont  de  la  première  qualité.  » 

En  juin  :  «  Les  jambons  d’Orthez  ont  été  contreman- 
dés  par  la  raison  que  les  fournisseurs  ont  augmenté  de 
prix  considérablement  au  moment  de  l’envoi.  Mais  on  en 
trouve  d’excellents  au  bureau.  Ces  jambons  viennent  de 
Bayonne  et  sont  parfaits.  On  y  trouve  encore  des  jam¬ 
bons  du  Limousin  à  45  livres  le  quintal  sur  le  lieu,  des 
jambons  d’Arnac  à  15  sols  la  livre  et  des  jambons  de 
Sorrente  et  de  Cicela,  excellents,  mais  sans  prix  fixe. 

Et  le  même  journal  annonce  encore  des  «  poitrines 
laitées  de  Truyes  »,  de  Sorrente,  dont  le  prix  varie,  «  on 
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ne  peut  rien  trouver  de  plus  délicat  ».  On  y  trouve  aussi 
des  andouilles  d’Angers,  à  1  livre  la  livre,  sur  le  lieu  ; 
«  elles  sont  très  estimées  »  ;  des  andouilles  de  Troyes,  à 
6  sols  la  pièce,  fort  délicates,  mais  il  faut  qu’elles  soient 
fraîches,  des  andouilles  de  Cambrai,  de  6  à  8  sols  ;  des 
saucisses  à  la  pointe  d’ail  appelées  d’Auray,  de  Bretagne, 
à  16  sols  la  pièce  chez  soi.  «  Elles  sont  petites,  fines  et 
fort  estimées  »  ;  des  saucisses  du  Pont-de-Cé  en  Anjou, 
à  45  sols  la  pièce,  chez  soi.  «  Elles  ont  beaucoup  de  ré¬ 
putation  »  ;  des  cochons  de  lait,  de  Bayeux,  jusqu’à  6  li¬ 
vres.  «  Ils  sont  en  pâte.  » 

«  Les  saucissons  d’Avignon  à  la  pointe  d’ail  qui  avaient 
été  annoncés  dans  le  Gazetin  de  mars  à  40  sols  la  livre 
chez  soi,  ne  reviennent  qu’à  30  sols.  On  peut  en  avoir 
en  peu  de  temps  en  s’adressant  au  bureau.  » 

Les  tripiers  ou  «  cuiseurs  de  tripes  »  furent  séparés 
des  traiteurs  en  1738  par  une  ordonnance  qui  réduisit 
leur  nombre  de  20  à  12  ;  ils  étaient  établis  à  l’extrémité 
des  faubourgs. 

«  Les  bouchers  appellent  menus  les  morceaux  qu’ils 
ne  vendent  point  dans  leurs  boutiques.  Ces  menus  sont 
mis,  avec  une  grande  quantité  d’eau,  dans  une  grande 
chaudière,  sur  le  feu.  A  mesure  que  ces  substances  cui¬ 
sent  il  se  ramasse  à  leur  surface  une  écume  qui  jadis 
n’était  d’aucun  usage  et  dont  on  garnit  maintenant  les 
réverbères  de  Paris.  Ainsi,  dit  Mercier,  après  avoir  man¬ 
gé  l’animal,  sa  graisse  alimente  les  mèches  qui  nous  don¬ 
nent  la  clarté. 

«  Les  pauvres  gens  achètent  les  menus  après  cuisson 
et  on  les  offre,  au  coin  des  rues,  dans  des  paniers,  demi- 
cuits,  avec  le  foie,  le  cœur  de  bœuf,  etc.,  objets  peu  agréa¬ 
bles  à  la  vue,  mais  la  faim  en  haillons  n’est  pas  déli¬ 
cate.  » 
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Volaille  et  gibier.  Le  marché  s’en  tenait  toujours  à  la 
Vallée  de  misère,  au  quai  des  Augustins  ;  sévèrement 
contrôlé  pour  le  paiement  des  taxes,  il  l’était  moins  pour 
ce  qui  concerne  l’hygiène,  comme  le  montre  Mercier  dans 
son  Tableau  de  Paris.  Arthur  Young  remarque  qu’en 
France  la  volaille  était  d’un  tiers  meilleur  marché  qu’en 
Angleterre. 

Les  chapons  du  Mans  et  ceux  de  Bresse  se  disputaient 
la  primauté  ;  le  dindon  avait  perdu  de  sa  vogue  et  ne  se 
servait  plus  qu’en  daube  ou  en  pâté,  à  moins  qu’il  ne 
fût  farci  de  truffes  ;  on  préférait  le  dindonneau  ;  Voie 
fut  considérée  comme  un  plat  bourgeois  ;  on  en  esti¬ 
mait  pourtant  les  ailes  et  les  cuisses  confites,  d’Auch,  de 
Bayonne,  de  Metz,  de  Strasbourg.  A  la  fin  du  siècle,  Close 
que  l’on  considère  comme  l’inventeur  du  pâté  de  foie 
gras,  vint  s’établir  à  Paris.  En  fait  de  canards,  ceux  de 
Barbarie,  à  la  chair  musquée,  cessent  d’être  en  faveur, 
on  estime  cependant  les  mulards  et  l’on  commençait,  à 
Rouen,  à  engraisser  et  à  empâter  les  canetons  ;  les  paons 
ne  furent  plus  élevés  qu’à  titre  d’ornement. 

Louis  XV  et  Mme  de  Pompadour  s’amusaient  à  faire  de 
l’élevage  de  volailles,  à  Fontainebleau,  à  Compiègne,  à 
Bellevue,  à  Trianon  et  même  dans  les  combles  du  châ¬ 
teau  de  Versailles. 

Réaumur,  après  s’être  enquis  des  procédés  employés 
par  les  Egyptiens  pour  faire  éclore  artificiellement  les 
œufs,  publia,  en  1749  et  en  1751,  deux  volumes  sur  l 'Art 
et  la  pratique  de  faire  éclore  en  toutes  saisons  des  oi¬ 
seaux  domestiques  de  toutes  espèces.  Son  procédé  (il  se 
servait  d’une  étuve  chauffée  par  un  poêle)  ne  donna  pas 
de  résultats  favorables  ;  il  en  fut  de  même  d’une  entre¬ 
prise  de  couveuses  artificielles  chauffées  par  des  tuyaux 
d’eau  chaude,  établie  sur  les  nouveaux  boulevards,  et 
l’abbé  Copineau,  qui  publia  en  1780  une  Ornithotrophie 
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artificielle .  n’eut  pas  plus  de  succès,  pas  plus  que  le  sieur 
Bralle,  qui  forma  le  projet  d’un  laboratoire  capable  de 
couver  80.000  œufs  à  la  fois,  ou  le  sieur  Bonnemain,  qui 
fit  une  communication  à  l’Académie  sur  ce  sujet. 

On  faisait  toujours  grand  cas  du  faisan ,  à  cause  de  sa 
rareté,  mais  on  n’en  engraissait  plus  dans  des  mues, 
comme  le  faisaient  autrefois  les  rôtisseurs  de  Paris  ;  on 
en  introduisit  une  nouvelle  espèce,  plus  belle,  originaire 
de  la  Chine.  Les  gelinottes  étaient  estimées  à  l’égal  des 
faisans.  Il  en  était  de  même  des  cailles  et  des  bec-figues 
dont  l’amertume  ne  plaisait  cependant  pas  à  tous. 

Le  14  décembre  1708,  la  Faculté,  consultée  par  cer¬ 
tains  ordres  religieux,  articula  que  les  pilets  et  autres 
oiseaux  aquatiques  de  même  nature  pouvaient  passer 
pour  poissons. 

On  faisait  une  grande  consommation  de  pâtés ,  de  Pi- 
thiviers,  aux  mauviettes,  de  Périgueux,  de  perdrix  aux 
truffes;  de  dindons  et  de  canards  d’Amiens,  de  poulardes, 
d’Angers  et  de  Caen,  de  foie  d’oie  de  Strasbourg  et  de 
Toulouse,  de  veau  de  rivière  de  Rouen,  ainsi  que  des  pâ¬ 
tés  de  jambon  de  Paris,  de  Jacquet  et  de  Lesage. 

On  conserva,  à  la  Faculté,  le  terme  «  d’acte  pastil- 
laire  »  pour  les  examens  de  licence,  mais  depuis  long¬ 
temps  les  petits  pâtés  étaient  remplacés  par  une  offrande 
en  argent. 

Le  terme  de  «  tourtes  »,  réservé  autrefois  aux  pâtisse¬ 
ries  à  base  de  laitage,  de  fruits  ou  de  confitures,  devint 
sensiblement  synonyme  de  celui  de  pâtés  (bien  qu’elles 
furent  habituellement  sans  couvercle),  et  l’on  fit  des 
tourtes  de  pigeonneaux,  de  viandes  diverses. 

Feuilletons  encore  le  Gazetin  du  Comestible  ;  il  nous 
apprend,  en  avril  1767,  que  «  les  chapons  de  Bayeux, 
portés  dans  le  premier  Gazetin  à  10  sols  sur  le  lieu,  ont 
fort  augmenté  à  cause  du  froid  excessif,  et  cet  inconvé- 
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nient  lui  est  commun  avec  les  Cantons,  renommés  pour 
la  volaille,  surtout  à  Bourg,  où  l’on  écrit  que  les  prix  ont 
presque  doublé,  mais  il  faut  convenir  que  cette  volaille 
est  de  toute  beauté  ;  on  nous  promet  de  la  diminuer.  » 

Et  l’on  offre  du  chevreuil  de  Lure,  en  Franche-Comté, 
de  10  à  20  livres,  de  Troyes  à  10  livres,  de  Molsheim,  de 
10  à  15  livres,  de  Fenestrange  à  25  livres,  et  de  Cosne,  de 
26  à  30  livres  la  pièce. 

Boissons.  Eau.  Les  porteurs  d’eau,  presque  tous  Au¬ 
vergnats,  étaient  au  nombre  de  20.000  à  la  fin  du  siècle  ; 
les  seaux,  fixés  par  des  crochets  de  fer  à  une  sangle  pla¬ 
cée  diagonalement  sur  les  épaules,  étaient  maintenus  à 
une  certaine  distance  des  jambes  par  un  carré  de  bois, 
afin  de  ne  pas  gêner  la  marche  ;  certains  avaient  une 
voiture  avec  plusieurs  tonneaux.  Une  voie  d’eau  (deux 
seaux),  coûtait  un  sol  par  étage. 

En  1778,  les  frères  Périer  fondèrent  une  société  qui 
établit  des  machines  élévatoires  au  Gros-Caillou  et  à 
Chaillot,  cette  dernière  avec  un  réservoir  ;  ils  obtinrent 
le  privilège  de  placer  des  conduites  dans  les  rues  et  de 
consentir  des  abonnements  particuliers.  Cette  société  pé¬ 
riclita  en  1789  et  l’Etat  occupa  ses  usines. 

Glace  à  rafraîchir.  En  1701,  Louis  de  Beaumont  avait 
obtenu  un  brevet  pour  la  vente  de  la  glace  dans  tout  le 
royaume,  moyennant  8  deniers  la  livre,  prix  qui  subit 
une  forte  hausse  sous  la  Régence,  et  Bonnefond,  qui 
reçut  le  privilège  de  la  glace  du  Mont-Dore,  la  vendait 
8  sols  la  livre.  À  la  fin  du  règne  de  Louis  XV,  la  conces¬ 
sion  de  la  vente  de  glace  à  Paris  fut  donnée  pour  30  ans, 
moyennant  une  rente  annuelle  de  18.000  livres  et  un  don 
de  40.000  livres  aux  Quinze-Vingt. 

Limonadiers.  Cette  communauté,  dont  Audiger  a  ra¬ 
conté,  non  sans  amertume,  les  origines,  fut  fondée  en 
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1676  et  fut  une  de  celles  qui  subirent  le  plus  de  vicissi¬ 
tudes.  Réunis  aux  marchands  de  café,  ils  comprenaient 
250  titulaires  en  1704,  lorsqu’ils  furent  dissous  ;  rétablis 
en  1750  avec  150  privilégiés,  supprimés  de  nouveau  l’an¬ 
née  suivante,  reconstitués  en  1713,  pour  être  abolis  dere¬ 
chef,  avec  toutes  les  autres  corporations  en  1775,  encore 
une  fois  rétablis  en  1789,  à  la  veille  de  disparaître  défi¬ 
nitivement,  sous  le  nom  de  «  Distillateurs-Limonadiers- 
Vinaigriers  ».  De  250  au  moment  de  leur  formation,  ils 
passèrent  à  1.800  membres  en  1782,  malgré  tous  leurs 
avatars,  et  ce  chiffre  ne  tarda  pas  à  doubler. 

Ils  débitaient  des  liqueurs,  telles  que  le  Vaté,  l’Orangé, 
les  ratafias  de  fruits  et  de  noyaux,  la  fenouillette  de  l’île 
de  Ré,  fort  semblable  à  l’eau-de-vie  d’Andaye,  distillée 
avec  du  fenouil,  des  eaux  de  Cette,  de  genévrier,  de 
mille-fleurs,  des  liqueurs  des  îles,  Eau  des  Barbades,  à 
base  de  cinnamone,  Eau  de  Cannelle.  Ils  vendaient  aussi 
des  sirops  ;  l’orgeat,  préparé  primitivement  avec  une  dé¬ 
coction  d’orge,  se  fit  avec  du  lait  d’amandes  ;  comme  il 
se  conservait  mal,  on  fit  une  pâte  (pâte  à  looch),  avec 
des  amandes,  du  sucre,  des  graines  de  melon  parfumées 
au  zeste  de  citron,  qu’il  suffisait  de  délayer  au  moment 
du  besoin. 

La  vente  des  glaces  tenait  une  grande  place  dans  leur 
commerce.  En  1720,  Procope,  chargé  de  l’office  dans  une 
fête  donnée  par  M.  le  Duc  à  Chantilly,  inventa  les 
«  mousses  glacées  »  à  base  de  crème  fouettée,  nouveauté 
qui  fit  fureur  sous  le  nom  de  «  glaces  à  la  Chantilly  ». 
Les  glaces  ne  se  débitaient  tout  d’abord  qu’en  été  ;  à  par¬ 
tir  de  1750,  Du  Buisson,  successeur  de  Procope,  en  servit 
toute  l’année,  et  ses  concurrents  l’imitèrent. 

Aux  glaces  à  la  Chantilly  succédèrent  les  «  fromages 
glacés  »  dans  la  composition  desquels  entrait  une  crème 
aux  œufs.  En  1774,  au  Café  du  Caveau,  on  inaugura  les 
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glaces  moulées  ;  on  en  servit,  décorées  à  ses  armes,  au 
duc  de  Chartres,  le  futur  Philippe-Egalité,  et  en  1779, 
dans  le  même  établissement,  on  présenta  pour  la  pre¬ 
mière  fois  des  glaces  aux  liqueurs. 

Marchands  de  coco.  Sébastien  Mercier  en  trace  le  por¬ 
trait  suivant  :  «  Il  porte  une  fontaine  de  fer-blanc  sur 
son  dos,  il  est  ceint  d’un  tablier  blanc  et  se  place  dans  un 
passage  public  ;  toujours  debout,  il  crie  incessamment  : 
«  A  la  fraîche,  qui  veut  boire  ?  »  Ces  vendeurs  d’eau  de 
réglisse  vident  leur  fontaine  12  et  15  fois  de  suite  et  ga¬ 
gnent  7  francs  par  jour,  les  mois  d’été.  »  Il  y  avait  aussi 
des  femmes  qui  se  tenaient  à  des  places  fixes  et  qui  gar¬ 
nissaient  leurs  fontaines  avec  des  citrons  déjà  pressés, 
achetés  des  limonadiers. 

Thé.  La  consommation  du  thé  prit  un  grand  essor  en 
Europe  ;  en  1766,  les  Anglais  en  importèrent  6  millions 
de  livres,  les  Hollandais  4.500.000  et  les  Danois  autant  ; 
en  France,  où  le  thé  ne  connut  jamais  la  popularité  du 
café,  l’importation  ne  fut  que  de  2.100.000  livres.  Le  pre¬ 
mier  théier  d’Europe  fut  planté  à  Stockholm  par  Linné 
en  1768  ;  en  1782  il  y  en  avait  trois  plants  à  Paris,  au 
Jardin  des  Plantes,  chez  le  duc  de  Cossé  et  chez  un  sieur 
Janssen. 

Bavaroise.  On  donna  ce  nom  au  thé,  sucré  avec  du 
sirop  de  capillaire,  servi  en  carafe,  parce  que  les  princes 
bavarois,  en  séjour  à  Paris,  s’en  faisaient  toujours  ser¬ 
vir  chez  Procope  ;  par  la  suite  ce  nom  passa  au  choco¬ 
lat  additionné  de  sirop  de  sucre  et  servi  dans  un  verre. 
Les  chercheurs  d’étymologies  prétendent  que  ce  nom 
viendrait  d’une  farce  de  mauvais  goût  commise  par  les 
pages  de  Versailles  qui  occupaient  par  privilège  les  lo¬ 
ges  de  balcon  au  théâtre  de  la  Montansier  et  qui  au¬ 
raient  versé  une  tasse  de  chocolat  sur  une  princesse  ba¬ 
varoise,  assise  à  l’orchestre. 
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Chocolat.  Du  Buisson,  successeur  de  Procope,  avait  in¬ 
venté  une  table  qui  en  facilitait  le  broyage  et  en  1776  le 
sieur  Doret  fonda  la  première  manufacture  hydrauli¬ 
que  de  chocolat,  dont  le  produit  fut  préféré  aux  choco¬ 
lats  espagnols  ou  italiens,  trop  épicés. 

Café.  Pendant  longtemps,  les  Hollandais  gardaient  ja¬ 
lousement  le  monopole  de  la  culture  du  café  dans  leurs 
colonies  de  Surinam  et  de  Batavia,  mais,  en  1714,  Pan¬ 
eras,  bourgmestre  d’Amsterdam,  offrit  à  Louis  XIV  un 
pied  de  caféier  provenant  du  jardin  botanique  de  Leyde. 
On  construisit  une  serre  au  Jardin  des  Plantes,  où  il 
prospéra,  et,  en  1720,  de  Jussieu  en  confia  une  bouture 
à  l’enseigne  de  vaisseau  Des  Clieux,  pour  la  transplanter 
à  la  Martinique  ;  afin  d’arroser  la  plante  confiée  à  ses 
soins,  Des  Clieux  se  priva  d’une  partie  de  sa  ration  d’eau 
et  put  ainsi  l’amener  à  bon  port.  C’est  de  ce  plant  que 
proviennent  tous  les  caféiers  de  la  Martinique  et  d’une 
grande  partie  des  colonies  françaises.  En  reconnaissance, 
les  colons  décernèrent  à  Des  Clieux  une  pension  qui  lui 
fut  servie  jusqu’à  sa  mort.  En  1726,  il  y  eut  déjà  200  ca¬ 
féiers  à  la  Martinique,  où  ils  prospérèrent  au  delà  de 
toutes  les  prévisions  ;  tous  les  colons  se  livrèrent  à  cette 
culture,  fort  rémunératrice  au  début,  mais  qui  en  ruina 
un  certain  nombre,  par  suite  de  surproduction,  après  la 
paix  de  1763.  A  l’île  Bourbon,  le  caféier  poussait  à  l’état 
sauvage  sans  qu’on  s’en  fût  rendu  compte  ;  il  fallut,  en 
1716,  l’arrivée  d’un  vaisseau,  venant  de  Moka,  où  l’on 
avait,  par  curiosité,  conservé  une  branche  fleurie  de  ca¬ 
féier,  pour  que  les  indigènes  reconnussent  une  plante 
spontanée  de  leurs  montagnes.  Par  la  suite,  P.  Poivre  fit 
venir  des  plants  de  Moka  et  en  généralisa  la  culture,  si 
bien  qu’en  1776  l’île  possédait  8.492.000  caféiers,  et  ce 
fut  en  1720  que  le  premier  café  de  Bourbon  arriva  dans 
un  port  français.  A  Cayenne,  le  lieutenant  du  roi,  La 
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Motte-Angon,  réussit,  malgré  la  vigilance  des  Hollandais, 
à  se  procurer  des  plants  à  Surinam  et  en  dota  la  colonie. 

Malgré  l’avis  défavorable  de  la  Faculté,  la  consomma¬ 
tion  du  café  s’accrut  graduellement  en  France  ;  la  Com¬ 
pagnie  des  Indes,  qui  le  vendait  à  raison  de  26  à  30  sols 
la  livre,  en  vendit  600.000  livres  en  1732,  700.000  en  1733, 
750.000  en  1734,  près  de  2  millions  à  partir  de  1750. 

Le  prince  de  Ligne  raconte  dans  ses  Mémoires  :  «  J’ai 
entendu  dire  à  un  médecin,  homme  d’esprit,  que  l’on 
voulut  s’aviser,  dans  je  ne  sais  plus  quel  pays  du  Nord, 
de  la  violence  relative  de  ces  deux  poisons,  le  thé  et  le 
café,  et  que  l’on  imagina  d’en  donner  trois  fois  par  jour 
à  deux  criminels  à  qui  l’on  fît  grâce  de  la  vie  pour  les 
soumettre  à  cette  terrible  expérience.  Le  résultat  fut  que 
celui  qui  prenoit  du  thé  mourut  à  79  ans  et  l’autre  à  80.  » 

On  faisait  le  café  «  à  la  grecque  »,  en  mettant  dans 
une  chausse  la  poudre  sur  laquelle  on  versait,  à  plu¬ 
sieurs  reprises,  de  l’eau  bouillante,  comme  on  le  faisait 
pour  l’hypocras.  Alors  que  le  thé  ne  fut  jamais  goûté 
que  dans  les  milieux  aristocratiques,  la  vogue  du  café 
s’étendit  à  toutes  les  classes  de  la  société.  «  L’usage  du 
café  au  lait,  dit  S.  Mercier,  est  si  répandu  parmi  le  peu¬ 
ple  qu’il  est  devenu  l’éternel  déjeuner  de  tous  les  ou¬ 
vriers  en  chambre  ;  ils  ont  trouvé  plus  d’économie,  de 
ressources,  de  saveur  dans  cet  aliment  que  dans  tout 
autre.  En  conséquence,  ils  en  boivent  une  prodigieuse 
quantité  ;  ils  disent  que  cela  les  soutient  le  plus  souvent 
jusqu’au  soir.  Ainsi  ils  ne  font  plus  que  deux  repas,  le 
grand  déjeuner  et  la  persillade  du  soir.  » 

Les  dames  de  qualité  faisaient  arrêter  leur  carrosse 
devant  les  boutiques  de  café  les  plus  fameuses  et  on  le 
leur  servait,  à  la  portière,  sur  une  soucoupe  d’argent. 

On  fit  des  tablettes,  des  dragées  au  café,  de  l’huile  es¬ 
sentielle  de  café,  tout  apprêté,  des  liqueurs  de  café  ;  le 
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confiseur  Ravoisier  annonça  un  «  tabac  en  poudre  lequel 
a  la  couleur  et  l’odeur  du  café  au  lait,  excellent  pour  les 
maux  de  tête  ». 

Le  Gazetin  du  Comestible  annonce,  au  mois  de  mai  : 
«  Caffé  Mocka,  50  sols  la  livre  chez  soi,  on  l’annonce 
comme  très  vrai  ;  Caffé  Mocka  de  la  Martinique ,  30  sols 
la  livre,  on  le  dit  excellent.  On  trouvera  des  essais  de  ces 
caffés  au  Bureau.  »  Le  numéro  de  septembre  indique  un 
«  Caffé  de  caravane ,  56  sols  la  livre  au  Bureau.  Ce  caffé 
est  bien  supérieur  au  Mocka  ordinaire  ;  il  est  plus  vert 
parce  qu’il  ne  passe  pas  la  ligne,  comme  celui  qu’amè¬ 
nent  les  vaisseaux  de  la  Compagnie  ;  on  assure  que  le 
passage  de  la  ligne  lui  ôte  de  sa  couleur  et  affoiblit  sa 
qualité.  » 

On  sait  l’abus  qu’en  fit  Voltaire  ;  Frédéric  II  en  faisait 
autant  et  voulut  s’en  corriger  :  «  Je  n’en  prends  plus  que 
7  ou  8  tasses  le  matin  et  une  seule  cafetière  dans  l’après- 
dîner.  »  Il  eut  la  bizarre  fantaisie  de  le  préparer  avec  du 
vin  de  Champagne. 

Bière.  En  régression  à  Paris.  En  1750,  il  y  avait  40  bras¬ 
seurs,  avec  une  production  de  75.000  muids  (le  muid  étant 
de  300  pintes)  ;  en  1780,  il  n’y  a  plus  que  23  brasseurs  et 
26.000  muids.  Il  s’établit  quelques  brasseries  aux  envi¬ 
rons  de  la  capitale  et  plusieurs  brassaient  aussi  du  cidre 
en  la  saison.  La  mode  des  bières  aromatisées  était  pas¬ 
sée  ;  cependant,  à  Paris,  on  mettait  encore  une  livre  de 
coriandre  par  cuve  de  25  muids. 

Le  Gazetin  annonce  :  «  Bière  rouge  et  blanche  de  Pa¬ 
ris ,  le  tonneau  contient  300  bouteilles.  Bière  d’ Angleterre, 
le  prix  n’en  est  pas  encore  réglé  (en  mai)  ;  un  seigneur 
anglois  en  a  laissé  dans  un  port  de  France  qu’on  dit 
excellente  et  qui  va  être  vendue.  Les  personnes  qui  en 
désireront  auront  la  bonté  de  donner  au  plus  tôt  leurs 
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ordres  au  Bureau  »,  et  dans  le  numéro  suivant  :  «  Bière 
d’ Angleterre  à  4  sols  la  pinte,  prise  à  Dunkerque,  elle 
est  en  barriques  de  la  contenance  de  250  à  260  bou¬ 
teilles.  » 

En  1709  et  en  1740,  la  fabrication  de  la  bière  fut  inter¬ 
dite  par  le  Parlement  pour  économiser  les  grains. 

Cidre .  La  consommation  en  augmente  à  Paris,  où  l’on 
demande  surtout  du  cidre  mousseux.  A  Rouen,  une  or¬ 
donnance  du  Parlement  faisait  défense  à  toutes  person¬ 
nes  «  d’insérer  dans  le  cidre  aucuns  ingrédients  ou  corps 
étrangers  de  quelque  nature  et  qualité  qu’ils  soient,  sous 
peine  de  poursuites  extraordinaires,  de  peines  pécuniai¬ 
res  et  corporelles,  même  de  mort,  suivant  l’exigence  des 
cas  ». 

Le  Gazetin  de  mai  propose  un  cidre  d’Isigny  à  90  livres 
le  tonneau  de  600  pintes  ;  «  cette  boisson  a  manqué  et 
l’on  mande  qu’il  est  temps  d’en  faire  emplette  ». 

Vin.  En  parlant  de  la  vigne,  Arthur  Young  remarque  : 
«  que  tout  ce  qui  se  rapporte  à  cette  plante,  pratique  et 
théorie,  est  parfaitement  entendu...  Nous  sommes  obligés 
de  recourir  à  nos  meilleures  terres  pour  notre  boisson, 
tandis  que  les  Français  devraient  retirer  la  leur  des  plus 
mauvaises  ». 

La  culture  ne  se  limitait  cependant  pas  aux  «  plus 
mauvaises  terres  »  et  plusieurs  intendants  de  province 
ayant  représenté  «  que  la  trop  grande  abondance  des 
vignes  dans  le  Royaume  occupoit  une  grande  partie  des 
terres  propres  à  porter  des  grains  ou  à  former  des  pâtu¬ 
rages  ;  qu’elle  causoit  la  cherté  des  bois,  par  rapport  à 
ceux  qui  sont  annuellement  nécessaires  à  cette  espèce 
de  fruits,  enfin,  qu’elle  multipliait  tellement  la  quantité 
des  vins  que  la  valeur  et  la  réputation  en  étoient  détrui¬ 
tes  en  beaucoup  d’endroits  »,  Louis  XV  défendit,  en  1731, 
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de  faire  à  l’avenir  aucune  nouvelle  plantation  de  vignes 
et  régla  que  celles  «  qu’on  auroit  cessé  de  cultiver  pen¬ 
dant  deux  ans  ne  pourroient  plus  l’être  davantage  par  la 
suite  ». 

Pour  améliorer  les  vins  trop  austères  ou  trop  acides, 
l’abbé  Rozier  (Mémoire  sur  la  meilleure  façon  de  faire 
les  vins  de  Provence)  conseilla  d’ajouter  du  miel  au 
moût,  avant  fermentation  ;  plusieurs  autres  donnèrent 
le  même  conseil  en  remplaçant  le  miel  par  du  sucre  et 
le  sucrage  fut  pratiqué,  le  plus  souvent  en  secret,  en  de 
nombreuses  régions. 

Les  vins  de  Bourgogne  avaient  la  grande  faveur  de¬ 
puis  que  Fagon  les  avait  conseillés  à  Louis  XIV  vieilli. 
Le  vin  du  Clos  Vougeot,  que  les  moines  réservaient  jus¬ 
qu’alors  pour  leur  usage  ou  pour  en  faire  des  présents, 
fut  mis  dans  le  commerce  et  c’est  de  la  même  époque 
que  date  la  célébrité  du  vin  de  Romanée,  mis  en  valeur, 
depuis  1730,  par  un  sieur  de  Cronanbourg,  officier  alle¬ 
mand  au  service  de  la  France,  qui  avait  épousé  l’héritière 
de  ce  vignoble.  L’abbé  de  Chaulieu,  un  bon  connaisseur, 
vante  les  vins  blancs  de  Ghassagne  et  de  Montrachet,  tout 
en  prisant  fort  ceux  de  Champagne,  notamment  la  To- 
cane  (vin  jeune,  fait  de  mère-goutte,  très  délicat  mais  ne 
pouvant  se  conserver  au  delà  de  six  mois). 

C’est  du  temps  de  la  Régence  que  date  la  grande  vogue 
du  vin  de  Champagne  mousseux  ;  il  fut  le  vin  par  excel¬ 
lence  des  soupers  du  Régent,  des  parties  fines  du  règne 
de  Louis  XV.  «  C’étoit,  dit  un  contemporain,  un  specta¬ 
cle  agréable  de  voir  ce  vin  s’annoncer  tout  à  coup  par 
une  explosion  jaillissante,  bouillonner  et,  après  avoir 
menacé  d’inonder  au  loin,  évaporer  paisiblement  sa  co¬ 
lère  en  écume.  Rientôt,  vous  le  voyez  eschauffer  les 
cerveaux,  délier  les  langues  et  produire  tout  autour  de 
la  table  la  gaîté,  le  rire  et  la  joie.  » 
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Les  vins  du  Beaujolais  se  vendaient  toujours  à  Paris 
sous  le  nom  de  vins  de  Mâcon  ou  de  Basse  Bourgogne  ; 
«  malheureusement,  lit-on  dans  le  Commerce  des  vins 
(1769),  comme  on  ne  les  achetait  que  pour  les  mélanger 
à  d’autres  vins  plus  foibles,  on  recommendoit  qu’on  ne 
leur  donnât  point  de  couleur,  ce  qui  diminoit  beaucoup 
leur  qualité,  parce  que,  pour  les  rendre  tels,  il  fallait  ne 
les  laisser  en  fermentation  que  très  peu  de  temps  ». 

Grâce  au  maréchal  de  Richelieu,  les  vins  de  Bordeaux 
finirent  par  acquérir  droit  de  cité  à  Paris  et  à  la  cour, 
alors  qu’auparavant  leur  principal  débouché  était  en 
Angleterre,  en  Ecosse,  en  Hollande  et  au  Danemark.  En 
1641,  le  meilleur  vin  se  vendait  80  à  100  livres  le  tonneau 
et,  à  partir  de  1745,  il  trouva  des  amateurs  à  15  et  18.000 
livres.  On  raconte  que  les  Bénédictins  trouvaient  même 
des  clients  chez  les  musulmans  en  étiquetant  les  bou¬ 
teilles  du  nom  d'Eau  minérale  de  Carbonieux  ! 

Les  vins  de  Provence  avaient  peu  de  réputation  ;  l’Aca¬ 
démie  de  Marseille  mit  au  concours  la  meilleure  méthode 
de  les  employer  ;  l’abbé  Rozier,  qui  obtint  le  prix,  accuse 
certains  propriétaires  d’employer  des  procédés  «  tels 
qu’il  faudrait  punir  rigoureusement  ces  odieux  fabrica- 
teurs,  ces  pestes  publiques  ».  Pas  davantage  les  petits 
vins  nantais  ne  furent  prisés  hors  de  leur  terroir  ;  on 
avait  pourtant  remarqué  qu’ils  s’amélioraient  par  les 
voyages  ;  un  M.  Walsh  en  ayant  envoyé  à  la  Martinique, 
en  1750,  dut  les  faire  revenir  par  suite  de  circonstances 
imprévues  et  ils  furent  trouvés  excellents  au  retour. 

Le  vin  de  Suresnes  était  encore  fort  goûté  au  début  du 
siècle  ;  l’abbé  de  Chaulieu  y  faisait  de  fréquentes  visi¬ 
tes  avec  son  aller  ego,  le  marquis  de  La  Fare  ;  il  écri¬ 
vait,  en  1702  : 


Vignettes  du  XVIII1'  siècle. 
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Et  l'on  m'écrit  qu'à  Suresnes , 

Au  cabaret  Von  a  vu 
La  Fare  et  le  bon  Silène 
Qui ,  pour  avoir  trop  buy 
Retrouvaient  la  porte  à  peine 
D'un  lieu  qu'ils  ont  tant  connu. 

Mais,  dans  le  courant  du  siècle,  il  perdit  toute  noto¬ 
riété.  «  Il  se  pourrait,  écrit  Le  Grand  d’Aussy,  que  les 
propriétaires,  aveuglés  par  l’appât  du  débit  sûr  et  prompt 
que  leur  offrait  le  voisinage  de  la  capitale,  aient  eu  l’im¬ 
prudence  de  négliger  les  façons  de  leurs  vignes  et  de 
choisir  des  plants  d’une  qualité  inférieure,  mais  d’un  plus 
grand  rapport,  en  un  mot  de  préférer  Tabondance  à  la 
qualité.  » 

Les  vins  étrangers,  du  Rhin,  de  la  Moselle,  d’Espagne, 
d’Italie,  de  Grèce  figuraient  toujours  en  bonne  place  dans 
les  meilleures  caves.  Le  Gazetin  du  Comestible  contient 
une  longue  liste  de  vins  ;  relevons  seulement  cette  note 
concernant  les  vins  d’Anjou  :  «  Les  vins  blancs  d’Anjou, 
de  première  qualité,  tels  que  les  Bonneseaux,  Faye,  Tré- 
lazé,  sont  enlevés  pour  l’ordinaire  par  les  Hollandois. 
Les  vins  de  petits  crus,  depuis  67  à  110  livres  la  pipe, 
qui  contient  544  pintes  mesure  de  Paris,  sont  enlevés  par 
les  Marchands  de  Vins  de  cette  Ville  qui,  au  rapport  des 
Angevins,  les  emploient  à  couper  les  gros  vins  rouges 
de  l’Orléanois  et  autres  dont  ils  composent  artistement 
un  vin  de  Bourgogne  et  la  dose  plus  ou  moins  forte  fait 
le  canton  et  règle  le  prix.  Les  Hollandois  les  sucrent,  de 
manière  qu’un  Angevin  ne  les  reconnaît  plus  en  Hol¬ 
lande  et  n’en  trouve  plus  à  Paris.  Les  Cultivateurs  et 
Propriétaires  des  grands  vignobles  se  plaignent  tous  de 
ces  fatales  mixtions  qui,  en  dénaturant  leurs  vins,  leur 
font  perdre  leur  réputation  et,  pour  la  rétablir  et  ne  plus 
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dépendre  que  des  événements  d’en  haut,  ils  cherchent  à 
vendre  eux-mêmes  leurs  vins.  Peut-être  leur  saura-t-on 
gré  de  leurs  soins.  » 

UHippocras  était  encore  servi  à  la  Cour  en  1782. 

Eaux-de-vie  et  liqueurs.  Celles  de  France  tenaient  le 
premier  rang  en  Europe  ;  les  opinions  diffèrent  sur  le 
rang  à  leur  assigner  ;  les  uns  préfèrent  celles  de  Bor¬ 
deaux,  de  La  Rochelle,  de  Bayonne  et  de  Cette  et  trou¬ 
vent  que  celles  de  Cognac,  quoique  supérieures  en  force, 
ne  sont  pas  aussi  claires  ni  aussi  vineuses,  alors  que  d’au¬ 
tres  en  apprécient  la  suavité,  le  velouté  et  le  soyeux. 

Pour  protéger  leur  industrie,  les  distillateurs  des  pro¬ 
vinces  vinicoles  obtinrent  un  arrêt,  en  1713,  ordonnant 
que  les  eaux-de-vie  de  Bretagne  et  de  Normandie  ne 
pourraient  sortir  de  leurs  provinces  que  pour  les  colo¬ 
nies  et  que  le  tafia  ne  pourrait  entrer  dans  les  ports  fran¬ 
çais.  Dans  les  Flandres,  on  fabriquait  des  eaux-de-vie  de 
grains,  aromatisées  de  genièvre  ou  de  fenouil.  Le  kirsch- 
wcLsser  de  Lorraine,  d’Alsace  et  de  Franche-Comté  fut 
connu  à  Paris  vers  1750  avec  des  droits  d’entrée  de  plus 
en  plus  élevés.  Les  liquoristes  s’en  servaient  pour  contre¬ 
faire  le  marasquin. 

Les  fermiers  des  Aydes  faisaient  l’inventaire  chez  les 
récoltants  et  poursuivaient  les  bouilleurs  de  cru.  L’ab¬ 
besse  de  N.-D.  de  Soissons,  ayant  été  poursuivie  pour  fa¬ 
brication  d’eau-de-vie,  le  contrôleur  général,  Phélypeaux 
de  Pontchartrain,  voulut  bien  arrêter  la  procédure  en 
ajoutant  «  que  ce  n’est  que  pour  cette  fois  et  à  sa  seule 
considération,  car  on  sait  qu’elle  en  a  vendu  et  au  reste 
qu’elle  n’a  aucun  droit  de  brûler  du  vin,  même  pour  la 
consommation  du  couvent  ». 

Liqueurs.  On  délaissa  Y  Eau  de  cédrat ,  du  sieur  La  Fa¬ 
veur,  de  Montpellier,  pour  le  Parfait  Amour  qu’un  cer¬ 
tain  Solmino  avait  «  inventé  »,  avec  la  même  compo- 
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sition,  simplement  teinte  en  rouge  par  la  cochenille.  On 
faisait  grand  cas  des  ratafias  de  Beaumont,  de  Louvres 
et  surtout  de  Neuilîy.  Louis  XV,  allant  à  la  chasse,  eut 
un  jour  envie  de  goûter  ce  dernier  et  s’arrêta  à  la  porte 
d’un  cabaret  pour  s’en  faire  servir.  Il  le  trouva  bon  et  ce 
fut  la  fortune  pour  le  débitant,  qui  put  se  faire  construire 
une  maison,  sur  laquelle  il  mit  cette  inscription  :  Ex 
liquido  solidum .  Lémery  vante,  en  termes  dithyrambi¬ 
ques  le  ratafia  de  cassis  : 

«  C’est  un  élixir  très-excellent  et  très-propre  à  entre¬ 
tenir  la  santé.  Il  est  très-bon  pour  les  hydropiques,  dis¬ 
sout  les  pierres,  fait  sortir  le  gravier,  guérit  toutes  les 
fièvres,  tierces,  quartes,  continues.  Il  préserve  du  vomis¬ 
sement  sur  mer,  du  scorbut  de  la  bouche.  Il  fait  sortir 
la  petite  vérole,  la  rougeole,  la  pourpre  et  toutes  les  ma¬ 
ladies  contagieuses.  Il  prévient  la  goutte  et  purifie  mer¬ 
veilleusement  le  sang.  C’est  un  antidote  contre  tous  les 
poisons  et  piqûres  de  bêtes  venimeuses.  Il  est  bon  pour 
les  coliques,  la  dysenterie,  les  maux  et  la  dureté  de  la 
rate.  Il  fortifie  l’estomac,  chasse  les  vents,  réjouit  le  cer¬ 
veau,  guérit  les  migraines  et  les  maux  de  tête.  Il  est  très- 
bon  pour  toutes  les  maladies  des  femmes  même  en  cou¬ 
ches.  Il  facilite  l’accouchement. 

C’est  de  cette  époque  que  date  la  réputation  des  li¬ 
queurs  des  Iles  ;  la  veuve  Amphoux  y  acquit  un  succès 
qui  ne  la  suivit  pas  lorsqu’elle  vint  s’établir  à  Paris  ; 
YEau  des  Barbades ,  à  base  de  cannelle,  se  vendait  un 
louis  la  bouteille  de  3  demi-setiers  ;  comme  on  la  trou¬ 
vait  trop  forte,  les  distillateurs  parisiens  firent  une  Crè¬ 
me  des  Barbades ,  plus  douce.  Le  marasquin  de  Dalmatie 
connut  une  telle  faveur  que  le  Sénat  de  Venise  s’en  ré¬ 
serva  la  vente.  Le  Scubac  d’Irlande  était  une  décoction 
alcoolisée  d’orge,  teintée  de  safran  ;  on  tenta,  sans  suc¬ 
cès,  d’en  fabriquer  par  distillation  et  l’on  revint  à  l’infu- 
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sion  simple,  aromatisée  de  girofle,  macis,  coriandre,  can¬ 
nelle,  jujubes  et  anis  vert.  Un  médecin,  nommé  Sigogne, 
s’enrichit  avec  une  Huile  de  Vénus,  à  base  de  safran. 
UEau  cordiale  de  Colladon,  pharmacien  de  Genève,  était 
parfumée  de  mélisse  et  d’écorce  de  citron.  L’ Eau  de -vie 
d’Andaye  était  distillée  avec  du  fenouil  ;  celle  de  Dant¬ 
zig  était  aromatisée  à  l’anis. 

Depuis  1781,  après  la  paix  avec  l’Angleterre,  le  punch 
devint  à  la  mode  ;  ce  mélange  de  thé,  de  citron,  de  sucre 
et  d’eau-de-vie,  d’origine  hindoue,  avait  été  adopté  par 
les  Anglais  et  les  Hollandais  ;  on  en  débitait  dans  les 
cafés  et  il  se  servait  dans  les  repas  d’hommes,  les  fem¬ 
mes  le  dédaignant  à  cause  de  l’odeur  qu’il  donnait  à  l’ha- 
leine.  Servi  glacé,  sous  le  nom  de  punch  à  la  Romaine,  il 
conquit  leur  faveur. 


Frontispice  d’un  ouvrage  par  Emy. 
L’Art  de  bien  faire  les  Glaees  d’Office. 
Paris,  1768. 
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La  Halle  au  blé  fut  construite,  de  1763  à  1772,  sur  rem¬ 
placement  de  l’hotel  de  Soissons,  dont  on  a  conservé  la 
tour,  dite  de  Médicis.  La  cour  intérieure  fut  couverte  d’un 
plafond  en  bois,  remplacé  après  son  incendie,  en  1803, 
par  une  coupole  vitrée. 

En  1786,  on  enleva  le  pilori  des  Halles  et  la  Croix  des 
insolvables. 

On  construisit  des  marchés  couverts  en  différents  quar¬ 
tiers. 

Marchands  de  vins.  Ce  ne  fut  qu’en  1776  qu’ils  furent 
officiellement  reconnus  comme  sixième  parmi  les  corps 
marchands  de  Paris,  satisfaction  qu’ils  attendaient  de¬ 
puis  deux  siècles  et  dont  ils  jouirent  jusqu’en  1791,  où 
l’Assemblée  nationale  supprima  définitivement  toutes  les 
corporations,  terme  employé  alors  pour  la  première  fois. 
Douze  marchands  de  vins  et  vingt-cinq  cabaretiers  sui¬ 
vaient  la  cour  lors  de  ses  déplacements.  Ils  furent  en 
continuels  procès  avec  les  vinaigriers,  les  cabaretiers  et 
même  les  cuisiniers,  auxquels  ils  prétendaient  défendre 
d’avoir  en  cave  les  vins  nécessaires  pour  leurs  repas  et 
festins,  ce  dont  ils  furent  déboutés. 

Le  corps  de  jurés-vendeurs  de  vins  fut  supprimé  en 
1741,  puis  rétabli  moyennant  rachat  des  offices,  procédé 
souvent  employé  par  le  pouvoir  royal  pour  se  procurer 
de  l’argent. 

Il  fut  défendu  aux  taverniers  de  recevoir  en  leurs  bou¬ 
tiques  aucun  soldat  ou  archer  du  guet  à  partir  de  5  heu¬ 
res  en  hiver,  de  9  heures  en  été. 

Les  cabaretiers  furent  autorisés,  depuis  le  20  mars 
1708,  à  faire  rôtir  des  viandes,  mais  non  à  confectionner 
des  ragoûts.  Les  maîtres-queux  firent  saisir,  chez  l’un 
d’eux,  «  une  bassine  en  cuivre  rouge  contenant  une  poi¬ 
trine  de  veau  en  ragoût  avec  champignons  et  béatilles  ». 

16 
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Parmi  les  cabarets  en  renom,  on  peut  citer  l'Escargot, 
rue  Montorgueil,  où  fut  arrêté,  en  1760,  l’infortuné  Le 
surques,  victime  de  sa  ressemblance  avec  Dubosc,  l’as¬ 
sassin  du  courrier  de  Lyon,  qui,  lui,  avait  préparé  son 
attentat  au  cabaret  Desmarres,  rue  du  Bac,  à  une  table 
voisine  de  celle  où  soupait  la  Montansier.  Il  y  eut  plu¬ 
sieurs  cabarets  à  l’enseigne  de  l'Epée  de  Bois ,  un  rue 
Mouffetard  donna  son  nom  à  une  rue  voisine,  un  autre, 
récemment  disparu,  se  trouvait  au  coin  de  la  rue  Saint- 
Martin  et  de  la  rue  de  Venise  ;  proche  de  la  rue  Quin- 
campoix,  il  ne  désemplit  pas  au  temps  de  l’agiotage  ;  en 
1718,  un  nommé  Lacroix  y  fut  assassiné  par  un  aventu¬ 
rier,  le  comte  de  Horn,  cadet  d’une  famille  princière 
d’Allemagne,  apparentée  à  la  mère  du  Régent,  qui  ne  se 
laissa  pas  fléchir.  De  Horn  et  ses  complices,  de  Miles, 
gentilhomme  piémontais,  et  Lestang,  fils  d’un  banquier 
de  Tournay,  furent  jugés  et  roués  en  place  de  Grève 
quelques  jours  à  peine  après  leur  crime.  C’est  au  Louis 
d' Argent,  tenu  par  un  traiteur  anglais,  Huré,  que  Lebre- 
ton,  imprimeur  de  Y  Almanach  royal ,  fonda  la  première 
loge  maçonnique  en  France,  en  1729. 

Rôtisseurs t  Traiteurs,  Tables  d'hôte  et  Restaurants. 
Depuis  le  moyen  âge,  les  rôtisseurs  se  suivaient  rue  de 
la  Huchette.  «  A  toute  heure  du  jour,  dit  Mercier,  dans 
son  Tableau  de  Paris,  on  y  trouve  des  volailles  cuites  ; 
les  broches  ne  désemparent  pas  le  foyer  toujours  ardent. 
Un  tourne-broche  éternel  entretient  la  torréfaction,  la 
fournaise  des  cheminées  ne  s’éteint  que  pendant  le  ca¬ 
rême.  »  Entre  rôtisseurs  et  traiteurs,  la  distinction  restait 
assez  subtile  ;  en  1747,  les  charcutiers,  après  avoir  fait 
saisir  chez  lui  40  pièces  de  lard,  voulurent  obliger  un 
certain  Simon  Le  Prestre  à  opter  entre  les  deux  profes¬ 
sions  qu’il  cumulait  ;  les  traiteurs  n’avaient,  en  effet,  pas 
le  droit  de  détenir  du  porc  frais,  du  lard  frais  ou  salé  à 
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sel  pur,  mais  uniquement  sous  forme  de  lardons  assai¬ 
sonnés  pour  leur  emploi  culinaire. 

Les  Tables  d’hôte  dont  Grimod  de  la  Reynière  et,  plus 
tard,  M.  de  Jouy  nous  ont  laissé  d’intéressantes  descrip¬ 
tions,  connurent  le  succès  jusqu’à  la  Révolution. 

Un  arrêt  du  8  juin  1786  autorisa  les  traiteurs  et  res¬ 
taurateurs  à  recevoir  du  monde  dans  leurs  salles  et  d’y 
donner  à  manger  jusqu’à  11  heures  en  hiver  et  jusqu’à 
minuit  en  été.  C’est  le  premier  texte  où  se  trouve  le 
terme  de  «  restaurateurs  »  ;  un  «  restaurant  »  désignant 
jusqu’alors  un  bouillon  corsé  et  réparateur. 

Une  incertitude  plane  sur  l’initiateur  ;  on  hésite  entre 
Boulanger,  rue  Bailleui  en  1765,  qui  mettait  sur  son  en¬ 
seigne  :  Boulanger  débite  des  restaurants  divins ,  et  un 
nommé  Chantoiseau,  ou  Champ-d’Oiseau,  installé,  peut- 
être  depuis  1762,  rue  des  Poulies  (entre  le  Louvre  et 
Saint-Germain-l’Auxerrois,  face  à  la  colonnade),  qui  s’af¬ 
fubla  d’une  enseigne  macaronique  :  Venite  ad  me  vos 
qui  stomacho  laboratis  et  ego  restaurabo  vos  !  M.  La- 
brou  e  a  émis  l’opinion  que  les  deux  n’en  faisaient  peut- 
être  qu’un  et  que  Champ-d’Oiseau,  qu’on  représente  com¬ 
me  un  batteur  d’estrade,  faisant  le  boniment  devant  sa 
boutique,  n’était  que  le  surnom  de  Boulanger  qui  dut  sa 
célébrité  à  un  procès  retentissant. 

A  son  débit  de  bouillon,  d’œufs  frais  et  de  poulets  au 
gros  sel,  il  avait  ajouté  des  pieds  de  mouton  à  la  pou¬ 
lette.  La  communauté  des  traiteurs,  qui  seule  avait  le 
privilège  de  faire  des  ragoûts,  vit  là  un  empiètement  et, 
d’instance  en  instance,  l’affaire  alla  pusqu’à  la  Cour  du 
Parlement,  qui  débouta  les  demandeurs,  affirmant  solen¬ 
nellement  que  les  pieds  de  mouton  en  sauce  blanche 
n’étaient  pas  un  ragoût...  Tout  Paris  voulut  en  manger. 
Paradis  de  Moncrif,  lecteur  de  la  Reine,  qui  en  était  en- 
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tiché,  en  fil  venir  à  Versailles  pour  les  faire  goûter  au 
Roi.  Louis  XV  ne  partagea  pas  son  admiration. 

Si  Boulanger  ou  Champ-d’Oiseau  furent  les  Christophe 
Colomb  de  la  restauration,  les  traiteurs  Roze  et  Pontaillé 
en  furent  les  Americ  Vespuce  :  pour  ne  pas  manquer  à 
la  tradition,  ils  parèrent  leur  enseigne  d’un  distique  la¬ 
tin  : 

Hic  sapide  titillant  jucunda  blanda  palatnm 
Hic  datur  affectis,  pectoribus  que  salus. 

En  1777,  Dulaurens,  leur  successeur,  publia  dans  Y  Al¬ 
manach  du  Dauphin  cette  mise  au  point  :  «  Les  Restau¬ 
rateurs  sont,  parmi  les  Traiteurs,  ceux  qui  ont  l’art  de 
faire  les  véritables  consommés  dits  Restaurants  ou  Bouil¬ 
lons  de  Princes  et  le  droit  de  vendre  toutes  sortes  de 
crèmes,  potages  au  riz,  au  uermicel,  œufs  frais ,  maca¬ 
roni,  chapons  au  gros  sel,  confitures,  compotes  et  autres 
mets  salubres  et  délicats. 

«  Ces  nouveaux  établissements  qui  en  naissant  ont 
pris  le  nom  de  Restaurants  ou  Maisons  de  Santé,  doivent 
leur  institution  dans  cette  capitale  aux  sieurs  Roze  et 
Pontaillé,  en  1787. 

«  Le  premier  de  ces  établissements  qui,  ne  le  cédant 
en  rien  aux  plus  beaux  cafïes,  fut  formé,  rue  des  Pou¬ 
lies,  mais,  n’étant  pas  situé  dans  un  emplacement  assez 
avantageux,  il  fut  transféré  rue  Saint-Honoré,  Hôtel 
d’Aligre,  où  il  est  toujours  continué  avec  le  même  succès 
et  sur  les  mêmes  principes  de  propreté,  de  décence  et 
d’intégrité  qui  doivent  faire  la  base  de  ces  établisse¬ 
ments. 

«  Le  prix  de  chaque  objet  y  est  fixé  et  déterminé  et 
l’on  y  sert  à  toute  heure  du  jour  indistinctement.  Les 
Dames  y  sont  admises  et  peuvent  y  faire  des  repas  de 
commande  à  prix  fixe  et  modique.  » 
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Sur  la  carte,  où  ne  figurent  plus  les  pieds  de  mouton, 
on  voit  qu’un  poulet  coûtait  3  livres  10  sols  ;  le  demi, 
une  livre  16  sols  ;  le  quart,  18  sols. 

Les  hôteliers  eurent  beau  se  plaindre  de  cette  nouvelle 
concurrence,  l’Assemblée  nationale,  en  suprimant  tous 
les  privilèges,  permit  aux  restaurateurs  d’ajouter  rôtis 
et  ragoûts  sur  leurs  cartes  et  ils  se  mirent  dès  lors  à  foi¬ 
sonner,  remplaçant  les  tables  d’bôte,  à  une  époque  où  la 
moindre  réunion  se  transformait  en  arène  politique  et 
où  il  devenait  dangereux  d’émettre  certaines  opinions. 

Diderot  fut  un  des  premiers  clients  de  la  rue  des  Pou¬ 
lies  ;  il  écrivait,  en  1767,  à  Mlle  Volland  :  «  L’hôtesse 
est  vraiment  une  très  belle  créature  ;  beau  visage,  plutôt 
grec  que  romain,  beaux  yeux,  belle  bouche,  ni  trop,  ni 
trop  peu  d’embonpoint,  grande  et  belle  taille,  démarche 
élégante  et  légère,  mais  vilains  bras  et  vilaines  mains... 

«  Si  j’ai  pris  du  goût  pour  les  restaurants  ?  Vraiment, 
oui,  un  goût  infini.  On  y  sert  bien  un  peu  chèrement,  mais 
à  l’heure  qu’on  veut.  La  belle  hôtesse  ne  vient  jamais 
causer  avec  ses  pratiques,  elle  est  trop  honnête  et  trop 
décente  pour  cela,  mais  ses  pratiques  vont  causer  avec 
elle  tant  qu’il  leur  plaît,-  et  elle  répond  fort  bien.  On 
mange  seul,  chacun  a  son  petit  cabinet  où  son  attention 
se  promène  ;  elle  vient  voir  par  elle-même  s’il  ne  vous 
manque  rien.  Cela  est  à  merveille  et  il  me  semble  que 
tout  le  monde  s’en  loue.  » 

Cafés.  En  1723,  il  n’y  avait  encore  que  324  cafés  à  Pa¬ 
ris  ;  ils  se  multiplièrent  sous  la  Révolution.  «  Ce  sont  des 
lieux  fort  agréables,  lit-on  dans  les  Entretiens  des  cafés 
de  Paris,  par  M.  le  C.  d.  M.  ...,  (Trévoux,  1736)  et  où  l’on 
trouve  toutes  sortes  de  gens  de  différentes  espèces.  L’on 
y  voit  des  jeunes  cavaliers  bien  faits  qui  s’y  réjouissent 
agréablement.  L’on  y  voit  aussi  des  personnes  savantes 
qui  viennent  s’y  délasser  l’esprit  du  travail  de  cabinet  et 
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l’on  en  voit  d’autres  dont  la  gravité  et  l’embonpoint  leur 
tiennent  lieu  de  mérites.  Ceux-ci,  d’un  ton  élevé,  impo¬ 
sent  souvent  silence  aux  plus  habiles  et  s’efforcent  de 
louer  ce  qui  est  digne  du  blâme  et  de  blâmer  ce  qui  est 
digne  de  louange  ;  leur  ignorance  en  est  la  cause  et 
quelquefois  leur  jalousie.  » 

Parmi  les  principaux,  on  peut  citer  le  Procope,  tenu 
par  ses  fils  ;  le  café  du  Parnasse ,  au  quai  du  Louvre  ;  le 
café  du  Caveau,  au  Palais-Royal  ;  celui  de  Mme  Bourette, 
dite  la  Belle  Limonadière,  rue  Croix-des-Petits-Champs  ; 
le  café  du  Croissant,  qui  a  donné  son  nom  à  la  rue  ;  le 
café  Manoury,  place  de  l’Ecole  ;  le  café  de  la  Régence, 
alors  à  l’ange  occidental  de  la  place  du  Palais-Royal  ;  le 
cüfé  de  Foy,  rue  Richelieu,  avec  accès  sur  le  jardin  du 
Palais-Royal  ;  il  y  avait  un  café  Anglais  quai  de  Conti, 
tenu  par  le  libraire  Béchet,  où  l’on  pouvait  lire  les  jour¬ 
naux  d’outre-Manche.  La  plupart  mériteraient  une  mo¬ 
nographie. 

Guinguettes.  De  tout  temps  le  peuple  fréquentait  ces 
cabarets  hors  barrières,  où  le  vin,  n’étant  pas  soumis  aux 
taxes,  se  vendait  moins  cher,  et  bien  des  seigneurs,  voire 
des  dames  de  la  bonne  société,  aimaient  à  s’y  encanail¬ 
ler,  y  crapuler,  comme  on  disait,  de  temps  à  autre.  A 
mesure  que  l’enceinte  reculait,  les  «  courtilles  »,  c’est- 
à-dire  ces  jardins  avec  des  tonnelles,  reculaient  devant 
elle  :  la  courtille  Barbette  fit  place  à  celle  du  Temple, 
qui,  reculant  toujours  devant  l’octroi,  se  trouvait,  ail 
XVIIIe  siècle,  à  Belleville,  à  la  hauteur  de  la  rue  Saint- 
Maur  actuelle.  On  y  voyait  le  Bœuf  rouge ,  Y  Epée  de  bois, 
la  Vache  noire,  le  Sauvage  et,  le  plus  célèbre  de  tous, 
le  Tambour  royal  de  Ramponneau,  qui  vendait  son  vin 
un  sol  de  moins  la  pinte  que  ses  concurrents.  A  Ménil- 
montant,  se  trouvait  la  Haute  Borne,  qui  servait  de  quar¬ 
tier  général  à  Cartouche,  et  dont  le  tenancier  fut  pendu  ; 
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ia  Nouvelle  France  se  trouvait  au  faubourg  Poissonnière. 
A  Chaillot,  était  la  Maison  rouge ,  où  M“e  du  Châtelet 
vint  faire  une  escapade  avec  ses  amies  ;  à  Bercy,  on  allait 
manger  des  matelotes  aux  Marronniers,  tout  comme  on 
le  faisait  à  Grenelle,  au  Cygne  rouge  ou  au  Moulin  de 
Javelle,  en  parties  de  débauche.  La  plupart  des  moulins 
des  faubourgs,  ceux  de  la  Petite-Pologne  et  de  Mont¬ 
martre,  surtout,  servaient  à  boire  les  dimanches. 

Auberges  et  Hôtelleries.  Presque  tous  les  voyageurs 
vantent  la  qualité  des  auberges  françaises.  Casanova,  qui 
parcourut  toute  l’Europe,  admire  la  propreté  des  auber¬ 
ges  françaises,  la  bonne  chère  qu’on  y  faisait,  la  promp¬ 
titude  avec  laquelle  on  est  servi,  la  qualité  des  lits,  la 
tenue  de  la  personne  qui  vous  sert  à  table,  «  qui  le  plus 
souvent  est  la  fille  la  plus  accomplie  de  la  maison,  dont 
l’air  modeste,  le  maintien  décent,  la  propreté  et  les  ma¬ 
nières  inspirent  le  respect  au  libertin  le  plus  éhonté.  » 
Et  il  ajoute  que,  de  son  temps,  on  ne  savait  pas,  en 
France,  ce  que  c’était  de  surfaire... 

Kotzebue  est  plus  grincheux  ;  il  se  plaint  (en  1790) 
qu’on  lui  ait  fait  payer,  dans  une  petite  ville,  12  francs 
pour  une  omelette  et  une  bouteille  de  vin  du  pays  qui 
ne  valait  pas  plus  de  8  à  10  sous.  Ï1  se  plaint  qu’à  Lyon 
des  pourboires  lui  aient  été  réclamés  par  les  cuisiniers, 
par  la  fille  qui  le  sert  à  table,  par  celle  qui  allume  le 
feu,  celle  qui  fait  le  lit,  celle  qui  apporte  le  thé  ou  le 
café,  les  garçons,  les  cochers,  le  valet  d’écurie  qui  lava 
sa  berline.  Il  reconnaît  cependant  qu’on  trouve  partout 
de  bonnes  tables. 

Arthur  Young  dut  particulièrement  mal  tomber  à 
Souillac  :  «  Il  est  impossible  à  une  imagination  anglaise 
de  se  figurer  les  animaux  qui  nous  servirent  à  Yhôtel  du 
Chevet !  rouge  ;  des  êtres  appelés  femmes  par  la  cour¬ 
toisie  des  habitants,  en  réalité  des  tas  de  fumier  ambu- 
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lants,  mais  ce  serait  en  vain  qu’on  chercherait  en  France 
une  servante  d’auberge  proprement  mise.  » 

Entre  les  nombreuses  hôtelleries  parisiennes,  citons  : 
VHôtel  de  l'Empereur  Joseph,  ancien  hôtel  de  Tréville, 
rue  de  Tournon,  qui  prit  ce  nom  après  le  séjour  à  Paris 
du  frère  de  Marie-Antoinette,  voyageant  sous  le  nom  de 
comte  de  Falkenstein,  bien  qu’il  ne  soit  pas  prouvé  qu’il 
y  ait  habité.  Cet  hôtel  disparut  récemment,  avec  le  res¬ 
taurant  Foyot  qui  l’avait  englobé.  L 'Hôtel  de  Danemark, 
rue  Jacob,  à  l’angle  de  la  rue  Saint-Benoit,  était  aupa¬ 
ravant  l’hôtel  particulier  de  la  famille  d’Anspach,  bran¬ 
che  cadette  de  la  maison  de  Brandenbourg,  qui  y  reçut 
le  roi  de  Danemark  ;  VHôtel  du  Bon  Lafontaine,  rue  de 
Grenelle,  avait  été  fondé  par  un  petit-neveu  du  fabu¬ 
liste,  qui  n’y  logea  jamais,  bien  qu’Horace  Walpole  ait 
prétendu  avoir  couché  dans  son  lit.  L 'Hôtel  de  Saint- 
Quentin,  rue  de  Cluni  (rue  Victor-Cousin),  avec  une  se¬ 
conde  entrée  rue  des  Cordiers,  disparut  par  suite  de 
l’élargissement  de  la  place  de  la  Sorbonne.  J.-J.  Rous¬ 
seau  y  déboucla  sa  malle  par  deux  fois,  en  1741  et  à  son 
retour  de  Venise  ;  c’est  là  qu’il  connut  Thérèse  Levas¬ 
seur,  qui  y  était  servante.  Dans  la  rue  des  Cordiers  (rue 
Cujas),  se  suivaient  l’auberge  de  la  Grâce  de  Dieu ,  où 
on  logeait  pour  10  à  15  livres  par  mois  ;  celle  du  Grand 
Chapelet,  qui  avait  une  table  d’hôte  à  10  sols  ;  l'Hôtel 
Saint-Pierref  où  la  chambre  coûtait  24  livres  par  mois  et 
où  les  repas  de  30  à  40  sols  «  étaient  dignes  des  gros 
bonnets  de  la  Sorbonne  ».  A  VHôtel  Sainte-Marie,  rue 
de  Verneuil,  fondé  en  1695,  Piron  eut  une  vive  discus¬ 
sion  avec  Voltaire  au  sujet  de  sa  pièce  Arlequin  et  Deu- 
calion  ;  Rameau,  auteur  de  la  musique,  s’interposa  avec 
Francisque,  directeur  du  théâtre  de  la  Foire  Saint-Ger¬ 
main  qui  acheta  la  pièce  pour  600  livres  et  offrit  le  sou¬ 
per.  A  la  Croix-Blanche,  31,  quai  de  la  Tournelle,  était 
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le  bureau  des  coches  de  Fontainebleau,  dont  le  service 
ne  fonctionnait  que  pendant  le  séjour  de  la  Cour,  moyen¬ 
nant  2  livres  10  sols,  en  12  heures  de  trajet.  Les  messa¬ 
geries  de  Bretagne  partaient  du  Lion  ferré ,  rue  Saint- 
Jacques. 

Sur  la  rive  droite,  ce  serait  à  Y  Hôtel  de  Bretagne ,  21, 
rue  Croix-des-Petits-Champs,  hôtel  de  second  ordre,  au- 
dessus  du  cabaret  du  Singe  vert ,  qu’auraient  eu  lieu  les 
premières  entrevues  de  Louis  XV  et  de  Mmo  d’Etiolles. 
U  Hôtel  des  Quatre  Fils  Aymon ,  tenu  par  Théaulon,  160, 
faubourg  Saint-Martin,  était  le  rendez-vous  des  mousque¬ 
taires  noirs.  Le  Coing  dyOr,  son  voisin,  était  très  fréquen¬ 
té  pendant  la  foire  Saint-Laurent.  U  Hôtel  du  Plat  d*  Etain 
de  la  rue  Saint-Martin,  car  il  y  en  eut  plusieurs,  était 
le  bureau  des  coches  de  Bruxelles,  des  carrosses  d’Alle¬ 
magne,  des  diligences,  cabriolets,  guimbardes  et  pata- 
ches  desservant  la  Brie,  la  Champagne,  P  Alsace  et  les 
Flandres.  Les  frères  Boislevent,  accusés  d’avoir  dévalisé 
la  diligence  de  Caen,  y  furent  arrêtés  en  1722,  mais  relâ¬ 
chés,  faute  de  preuves.  A  l’auberge  du  Grand  Cerf ,  rue 
Saint-Denis,  qui  a  laissé  son  nom  à  un  passage,  déte¬ 
laient  les  messagers  de  Soissons,  du  Quesnay,  d’Arras, 
de  Lille,  de  Bouen  et,  les  mercredis  et  samedis,  il  en  par¬ 
tait  des  carrosses  pour  Senlis,  Compïègne,  Douai  et  au 
delà. 

La  Cuisine  et  ses  ustensiles.  Exiguë,  reléguée  dans  un 
coin  sombre  dans  les  petits  logements  des  artisans,  elle 
devient  presque  une  pièce  d’apparat  dans  les  grandes 
maisons.  «  Une  curiosité  me  conduisit  dans  la  maison 
d’un  de  nos  satrapes,  écrit  Fabbé  Coyer  en  1755  (Baga¬ 
telles  morales).  Je  demande  à  voir  les  appartements, 
c’est  dans  la  cuisine  qu’on  m’entraîne,  qu’on  me  fait  ad¬ 
mirer  le  goût  du  maître.  C’est  la  seule  pièce  de  la  maison 
qu’on  fasse  remarquer  aux  curieux.  Elégance,  solidité. 
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propreté,  commodités  de  toutes  sortes,  rien  ne  manque  à 
ce  vaste  atelier  de  Cornus,  chef-d’œuvre  moderne  où  l’ar¬ 
chitecture  s’est  plue  à  déployer  ses  ressources.  » 

Le  fourneau  potager ,  innovation  récente,  percé  de  15 
à  20  trous,  occupait  souvent  tout  un  côté  de  la  pièce.  On 
inventa  des  rôtissoires  «  en  façon  de  chapelles  ».  d’où 
dérivent  les  coquilles  à  rôtir,  des  tourne-broche  à  ressorts 
pouvant  marcher  deux  heures  sans  être  remontés,  un  si¬ 
gnal  venant  avertir  lorsque  le  mécanisme  était  à  fin  de 
course  ;  le  soufflet  fut  muni  d’une  valve  (soufflet  à  deux 
vents)  et  on  en  fit  de  richement  décorés,  servant  dans  les 
salons.  On  usa  de  fontaines  sablées  pour  filtrer  l’eau,  on 
fit  divers  modèles  de  cuisines  portatives.  Le  tire-bouchon, 
qui  date  du  xvme  siècle,  était  plutôt  un  objet  individuel, 
généralement  pliant  ;  les  couteaux  à  tire-bouchon  connu¬ 
rent  une  grande  vogue  à  partir  de  1780. 

L’usage  des  ustensiles  en  fer  battu,  qui  avaient  déjà 
fait  leur  apparition  au  siècle  précédent,  se  généralisa, 
mais  non  sans  péripéties.  Le  sieur  Prémery,  sur  l’avis  de 
l’Académie  des  Sciences,  avait  obtenu  le  privilège  de  fa¬ 
briquer,  vendre  et  débiter  toutes  sortes  d’ustensiles  de 
cuisine  en  fer  forgé,  battu  à  froid  et  blanchi  par  dehors 
et  par  dedans,  sous  condition  de  n’employer  ni  plomb,  ni 
régule,  ni  bismuth,  les  anses  et  les  pieds  étant  en  fer  noir 
et  non  blanchi.  Sous  prétexte  que  J.-F.  Bravard  et  Thé¬ 
rèse  Prémery,  ses  successeurs,  employaient  du  cuivre 
pour  braser  et  souder  les  pieds  et  anses,  les  chaudron¬ 
niers  leur  intentèrent  un  procès  après  une  saisie  specta¬ 
culaire  ;  ils  furent  déboutés. 

En  1768,  un  peintre,  Clément,  imagina  des  ustensiles 
en  tôle  vernissée,  résistant  au  feu  ;  son  procédé,  amélio¬ 
ré  en  Angleterre,  fut  repris  en  France  par  un  joaillier, 
Framery,  qui  fabriqua  des  cafetières,  des  bouilloires,  etc. 
avec  des  décors  bleus,  rouges  ou  couverts  d’aventurin'o, 
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imitant  la  laque  ou  la  porcelaine,  fort  recherchés  aujour¬ 
d’hui. 

On  fabrique  des  moules  en  étain  et  même  en  argent, 
pour  présenter  les  glaces,  de  plus  en  plus  répandues. 

Le  gros  mobilier  s’allégea  ;  la  crédence,  où  l’on  serrait 
les  vivres,  reçut  le  nom  de  garde-manger.  Quand,  ce  qui 
était  fréquent,  la  cuisine  était  éloignée  de  la  salle  à  man¬ 
ger,  on  établit  à  proximité  de  cette  dernière  un  réchauf- 
foir  muni  d’un  petit  potager,  pour  tenir  les  plats  au 
chaud. 

Art  culinaire.  C’est  du  temps  de  la  Régence  qu’on  peut 
dater  le  début  de  la  cuisine  moderne,  «  cet  art  si  exclu¬ 
sivement  français  et  qui,  pendant  plus  de  cent  ans,  a 
fourni  aux  estomacs  délicatement  voluptueux  des  plats 
d’une  chimie  sublimée,  où  n’entraient  plus  que  des  quin¬ 
tessences  raisonnées,  dégagées  de  toute  terrestréité  », 
comme  l’écrivent  E.  et  J.  de  Goncourt  (La  Maison  d9un 
artiste),  dans  leur  style  habituel.  En  1733,  Vincent  La 
Chapelle  dit,  dans  la  préface  de  son  Cuisinier  moderne  : 
«  Une  table  d’un  grand  seigneur,  servie  de  la  même  façon 
qu’il  y  a  vingt  ans,  ne  satisferait  point  les  convives.  » 

Les  cuisiniers  cessèrent  d’être  des  serviteurs  anony¬ 
mes  ;  le  duc  de  Luynes,  dans  ses  Mémoires,  consacre 
quelques  lignes  à  la  mort  de  Moustier,  chef  de  Louis  XV  ; 
Carême  a  conservé  les  noms  de  quelques-uns  de  ces 
grands  praticiens  qu’il  regardait  comme  ses  maîtres. 
Chacun  tenait  à  posséder  le  meilleur  cuisinier  ;  celui  de 
Buffon  était  le  mieux  payé  des  serviteurs  de  Montbard  ; 
Voltaire  les  qualifie  de  «  mortels  divins  ». 

«  Peu  s’en  faut  qu’au]  ourd’hui  un  cuisinier  ne  prenne 
le  titre  d’artiste  en  cuisine,  dit  Mercier.  On  les  choie,  on 
les  ménage,  on  les  apaise  quand  ils  sont  fâchés  et  tous 
les  autres  domestiques  leur  sont  ordinairement  sacrifiés. 
Le  petit  bourgeois  qui  n’a  qu’une  servante  dont  le  chef- 
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d’œuvre  est  une  fricassée  de  poulet,  fait  sa  cour  à  un  maî¬ 
tre  d’hôtel  pour  que  celui-ci  le  régale  le  dimanche...  S’en¬ 
lever  un  cuisinier  est  un  tour  affreux  et  qu’on  ne  par¬ 
donne  point...  » 

Le  Régent,  Louis  XV,  plusieurs  grands  seigneurs  te¬ 
naient  à  mettre  eux-même  la  main  à  la  pâte  et  se  trou¬ 
vaient  flattés  de  voir  leur  nom  associé  à  un  plat,  ce  qui 
a  fait  croire  à  certains  écrivains  un  peu  naïfs  qu’ils  en 
étaient  les  créateurs  ;  beaucoup  de  ces  dénominations 
ont  encore  cours  actuellement. 

Le  duc  de  Nivernais,  qui  se  flattait  de  distinguer  dans 
le  blanc  d’une  volaille  celui  qui  provenait  du  côté  du  fiel, 
quand  il  essayait  un  nouveau  plat,  le  faisait  exécuter 
plusieurs  jours  de  suite,  jusqu’à  ce  que  son  chef  l’eût 
amené  à  son  point  de  perfection. 

Cet  excès  de  délicatesse  conduisit  à  la  virtuosité,  on  fit 
des  repas  d’une  seule  viande,  apprêtée  de  cent  façons  ; 
on  s’ingénia  à  déguiser  les  aliments.  Un  nommé  Oster¬ 
mann  publia,  en  1755,  une  thèse,  Culina  mutata,  louant 
la  cuisine  de  son  temps  par  rapport  à  l’ancienne.  Vol¬ 
taire,  lui,  se  déclara  l’ennemi  de  certaines  exagérations  : 
«  J’avoue  que  mon  estomac  ne  s’accommode  point  de  la 
nouvelle  cuisine.  Je  ne  puis  souffrir  un  ris  de  veau  qui 
nage  dans  une  sauce  salée.  Je  ne  puis  manger  d’un  hachis 
composé  de  dinde,  de  lièvre  et  de  lapin  qu’on  veut  me 
faire  prendre  pour  une  seule  viande  ;  je  n’aime  ni  le 
pigeon  à  la  crapaudine,  ni  le  pain  qui  n’a  pas  de  croûte... 
Quant  aux  cuisiniers,  je  ne  saurais  supporter  l’essence 
de  jambon,  ni  l’excès  des  morilles,  des  champignons,  du 
poivre  et  de  la  muscade,  avec  lesquels  ils  déguisent  des 
mets  très  sains  par  eux-mêmes...  » 

Parmi  les  très  nombreuses  «  créations  »  culinaires  du 
xviii®  relevons  seulement  la  sauce  mayonnaise  et  le  pâté 
de  foie  gras.  Pour  la  première,  son  origine  comme  son 
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étymologie  sont  inconnues.  A  cause  de  l’assonance,  on 
l’attribue  au  maréchal  de  Richelieu,  après  la  prise  de 
Fort-Mahon,  d’autres  la  font  remonter  jusqu’au  duc  de 
Mayenne,  d’autres  encore  en  font  honneur  à  un  cuisinier 
inconnu  qui  aurait  été  natif  de  Cro-Magnon  ou  de 
Mayons  (Var)  ;  Alexandre  Dumas  bouscule  la  dénomina¬ 
tion  pour  l’appeler  bayonnaise.  Prosper  Montagné  croit 
cette  émulsion  plus  ancienne  et  suppose  que  le  terme  de 
«  moyeu  »,  qui  désigne  le  jaune  de  l’œuf,  serait  à  son 
origine,  mais  aucun  texte  ne  permet  de  l’affirmer. 

Bien  qu’un  cuisinier  du  maréchal  de  Broglie  ait  pré¬ 
tendu  avoir  été  le  premier  à  servir  en  croûte  un  sauté 
de  foie  gras  oublié  dans  son  garde-manger,  l’invention  du 
pâté  de  foie  gras  est  attribuée  à  Claus,  Klaus  ou  Claude, 
chef  des  cuisines  du  maréchal  de  Contades,  à  Strasbourg. 
Ne  s’entendant  pas  avec  le  maréchal  de  Stainville,  suc¬ 
cesseur  de  Contades,  il  épousa  la  veuve  d’un  pâtissier, 
une  dame  Mathieu,  rue  de  la  Mésange,  où  ses  pâtés  com¬ 
mencèrent  sa  fortune  et  sa  renommée.  Pour  la  consacrer, 
il  vint  à  Paris,  reprit  le  cabaret  de  la  Vielleuse ,  à  Belle- 
ville,  quartier  alors  peu  propice  pour  un  produit  de  luxe. 
Sans  s’entêter,  il  revendit  à  perte  et  transporta  ses  four¬ 
neaux  boulevard  du  Temple,  où  ses  pâtés  acquirent  vite 
une  réputation  européenne,  encore  accrue  lorsque  Nico¬ 
las-François  Doyen,  chef,  avant  la  Révolution,  de  M.  Le- 
berthier,  premier  président  du  Parlement  de  Bordeaux, 
eut  l’idée  de  leur  adjoindre  des  truffes.  Doyen,  qui  était 
Parisien,  se  serait  ensuite  installé  à  Strasbourg,  rue  du 
Dôme. 

La  Salle  à  Manger.  Son  Mobilier  et  son  Décor.  Elle 
n’était  pas  encore  d’usage  général  ;  beaucoup  man¬ 
geaient  dans  leur  cabinet  ou  leur  antichambre,  comme 
le  roi  à  Versailles.  Quand  elle  existait,  elle  eut  des  lam¬ 
bris  blancs  ou  gris,  rehaussés  d’or,  avec  des  panneaux 
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de  tapisserie,  de  glaces  ou  de  peintures.  Le  papier  peint 
lit  son  apparition  à  la  fin  du  siècle.  Les  tables,  devenues 
permanentes,  se  firent  en  bois  précieux,  orné  de  mar- 
quetterie  ;  aussi  ne  les  recouvrait-on  plus  de  tapis.  Il  y 
avait,  à  Versailles,  deux  tables  taillées  dans  un  cep  de 
vigne,  l’une  ronde,  de  32  pouces  de  diamètre,  l’autre,  de 
4  pieds  sur  2,  fut  revendiquée  en  1814  par  le  prince  de 
Condé  et  transportée  à  Chantilly. 

Vers  le  milieu  du  siècle,  l’ébéniste  Loriot  inventa  les 
tables  à  rallonges  ;  on  fit  ensuite  des  tables  à  l'anglaise, 
généralement  en  acajou,  munies  d’un  abattant  à  char¬ 
nières,  pouvant  facilement  se  ranger  contre  un  mur. 

Le  roi,  s’il  se  divertissait  au  récit,  que  lui  faisait  tenir 
le  lieutenant  de  police,  des  conversations  ou  des  scènes 
piquantes  qui  se  passaient  à  la  table  des  ministres  ou  de 
quelques  seigneurs,  voulut,  en  ce  qui  le  concernait,  être 
à  l’abri  de  ces  indiscrétions  ;  aussi  fit-il  faire,  pour  Tria- 
non,  par  Loriot,  en  1769,  une  table  qui,  «  en  montant  ou 
en  descendant,  paraissait  ou  disparaissait  à  volonté  de 
la  salle  à  manger  »  ;  la  table,  accompagnée  de  4  serveu¬ 
ses  ou  guéridons,  était  soulevée  par  une  machine,  de  fa¬ 
çon  que  le  dormant  et  les  serveuses  étaient  faits  d’une 
partie  du  parquet  et  une  pièce,  toute  semblable  au  par¬ 
quet  qui  s’élevait  en  même  temps,  venait  remplir  le  vide 
laissé.  La  table  redescendait  pour  le  second  service  et 
remontait  toute  dressée.  Un  modèle  un  peu  différent  fut 
exécuté  par  l’ébéniste  Guérin  pour  le  château  de  Choisv. 
Ces  tables  machinées  permettaient  de  se  passer  de  do¬ 
mestiques  dans  la  salle.  Stanislas  Leezinski  avait  une  ta¬ 
ble  qui  descendait  du  plafond.  Catherine  de  Russie  s’en 
fit  faire  une  également. 

Les  sièges  pliants  disparurent  dès  qu’une  pièce  spé¬ 
ciale  fut  destinée  au  repas. 

Pour  Y  éclairage,  on  se  servait  toujours  de  bougies,  de 
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chandelles  chez  les  pauvres,  posées  sur  la  table,  appen- 
dues  aux  murs  ou  suspendues  au  plafond  par  des  lus¬ 
tres.  En  1755,  l’Académie  des  Sciences  fut  saisie  de  diffé¬ 
rents  modèles  de  lampes,  en  forme  de  chandeliers,  mu¬ 
nies  d’une  pompe  ;  elles  furent  successivement  perfec¬ 
tionnées  par  Argand  (1728),  par  Quinquet  (1787),  puis 
par  Carcel,  mais  ne  servirent  à  l’éclairage  des  tables  que 
sous  la  Révolution. 

Mme  de  Genlis  prétendit  qu’elles  gâtaient  la  vue  :  «  De¬ 
puis  que  les  lampes  sont  à  la  mode,  ce  sont  les  jeunes 
gens  qui  portent  des  lunettes  et  l’on  ne  trouve  bons  yeux 
que  parmi  les  vieillards  qui  ont  conservé  l’habitude 
d’écrire  avec  une  bougie  voilée  d’un  garde-vue.  » 

Décor  de  table.  La  mode  fut  d’abord  aux  décorations 
florales.  Des  fleurs  naturelles  étaient  piquées  au  milieu 
de  la  table  sur  un  bloc  de  terre  glaise  où  elles  dessinaient 
un  chiffre,  des  armoiries  ou  une  devise  ;  en  1770,  le  fleu¬ 
riste  de  Lorme  inséra  les  tiges  dans  de  petits  tubes  de 
verre.  Les  fleurs  artificielles,  vendues  par  les  «  chapeliè- 
res  en  fleurs  »,  qui  avaient  reçu  leurs  statuts  en  1746, 
n’eurent  pas  grand  succès. 

Travers,  ancien  officier  du  prince  de  Condé,  à  l’aide 
de  carton,  de  bois,  de  fil  de  fer,  édifiait  des  sortes  de  pay¬ 
sages,  buissons  de  fleurs  réunis  par  des  guirlandes,  des 
arceaux  de  verdure  ou  des  vignes  chargées  de  fruits  ;  des 
sujets  en  pâte  de  sucre  garnissaient  l’intervalle  des  pla¬ 
teaux  ;  il  eut  de  nombreux  élèves  qui  s’érigèrent  en  com¬ 
munauté,  réunie  à  celle  des  marchands  de  modes  ;  Noël, 
l’un  d’eux,  fit  sês  figures  avec  une  pâte  d’amidon,  talc  et 
gomme  adragante,  imitant  le  biscuit.  Pour  imiter  le  gi¬ 
vre,  un  Suisse  nommé  Soleure  imagina  de  poudrer  ces 
décors  avec  du  verre  pilé  ;  l’effet  était  fort  joli,  mais  le 
verre  pilé  risquait  de  se  répandre  dans  les  plats  ;  un 
nommé  Casade  inventa  une  poudre  fondant  à  la  chaleur 
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de  la  salle,  si  bien  qu’on  voyait  les  arbres  verdir,  les 
fleurs  éclore,  les  rivières  se  dégeler. 

On  fit  aussi  des  décors  en  verre  pilé,  puis  vint  la  mode 
des  sablages.  Au  moyen  de  sucre  en  poudre,  de  marbre 
pilé  de  diverses  couleurs,  on  exécutait  des  paysages,  des 
décors  divers  sur  une  glace,  le  tout  étant  ensuite  recou¬ 
vert  d’une  plaque  de  verre.  Les  «  sableurs  »  furent  très 
recherchés.  Vers  1774,  on  fit,  par  mesure  d’économie,  des 
cartons  peints  imitant  les  sablages  une  fois  recouverts  de 
verre. 

«  En  juillet  1761,  dit  Collé  dans  son  Journal ,  le  duc 
d’Orléans  fit  exécuter  par  un  officier,  qu'on  regardait 
comme  le  premier  dans  les  décors,  les  Boulevards  dans 
leur  partie  la  plus  brillante,  en  pâte  de  sucre,  avec  plus 
de  250  figures,  expliquées  et  commentées  dans  un  livret 
qui  accompagnait  cette  pièce  ».  En  1781,  à  Dublin,  sir 
John  Irvin  fit  représenter  en  sucre  le  rocher  de  Gibraltar 
investi  par  les  Espagnols. 

Comme  linge  de  table ,  on  continuait  à  apprécier  celui 
des  Flandres.  Douze  serviettes,  une  grande  nappe  et  une 
petite  font  ce  qu’on  appelle  un  service  de  table,  écrivait- 
on  en  1742.  L’art  de  plier  les  serviettes  restait  en  faveur. 

Ustensiles  de  table.  L’usage  de  la  cuiller,  pour  manger 
le  potage,  ne  devint  habituel  que  sous  le  règne  de 
Louis  XV  ;  on  fit  des  cuillers  à  olives,  à  moutarde,  à  café, 
des  cuillers  perforées  pour  le  sucre.  Ce  ne  fut  qu’à  par¬ 
tir  de  1720  qu’on  fit  des  fourchettes  à  quatre  dents. 

La  soupière  et  le  légumier  n’apparaissent  qu’à  la  fin 
du  siècle,  remplaçant  l’écuelle  d’autrefois,;  les  soucoupes 
se  réduisirent  à  leurs  dimensions  actuelles.  Les  terrines, 
«  ouvrages  de  porcelaine  ou  de  faïence,  creux,  sans  pieds 
ni  anses  »,  servaient  pour  les  ragoûts,  terme  qui,  de  plus 
en  plus,  remplace  celui  de  potages  ;  les  salières,  en  mé¬ 
tal,  en  cristal,  en  verre,  en  faïence  ou  en  bois  chez  les 
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pauvres,  n’ont  plus  de  caractère  monumental  ;  les  poi¬ 
vrières  en  argent  et  même  en  or,  firent  leur  apparition 
sur  les  tables,  alors  qu’auparavant  ce  condiment  était 
renfermé  dans  la  boîte  à  épices  ;  on  mettait  encore  sur 
table  un  huilier  d’argent  ou  de  porcelaine,  ainsi  qu’un 
moutardier  ;  on  inventa  la  guédoufle,  formée  de  deux 
ampoules  allongées,  à  becs  croisés,  permettant  de  vider 
l’une  sans  répandre  le  liquide  contenu  dans  l’autre.  Les 
réchauds  furent  munis  de  lampes  à  esprit  de  vin.  Le  co¬ 
quetier  devint  d’un  usage  courant.  Des  carafes  de  verre 
ou  de  cristal  remplacèrent  les  aiguières. 

On  se  servait  de  plateaux-cabarets  en  laque,  en  porce¬ 
laine  ou  en  métal  pour  servir  le  thé,  le  café  ou  le  choco¬ 
lat,  cafetières  et  chocolatières  avaient  leur  forme  ac¬ 
tuelle  ;  le  terme  de  théière  apparaît  en  1698,  remplaçant 
celui  de  «  pot  à  thé  ». 

La  verrerie  de  luxe  était  en  cristal  de  Bohême  et,  de¬ 
puis  environ  1770,  en  cristal  de  Baccarat.  Les  flûtes,  en 
verre  de  Bohême,  datent  de  1680.  Louis  XV  possédait  un 
gobelet  en  cristal  de  roche. 

Le  verre  blanc  diminua  de  prix  ;  on  fabriquait  des 
bouteilles  à  Sèvres,  à  Folembray,  dans  la  forêt  de  Coucy 
et  dans  le  Hainaut. 

Argenterie.  «  L’ambition  d’un  bourgeois,  dit  Mercier 
(1787)  est  d’avoir  de  la  vaisselle  plate.  Il  commence  par 
un  huilier,  par  une  soupière...  Avoir  de  la  vaisselle  plate, 
c’est  sortir  de  la  bourgeoisie,  on  ne  fait  cette  dépense  que 
pour  avoir  le  plaisir  d’y  mettre  des  armes  à  l’exemple 
des  princes.  » 

Arthur  Young  trouve  de  la  vaisselle  d’argent  dans  nom¬ 
bre  d’auberges  ;  Reichart,  dans  son  Itinéraire  de  poche , 
dit  qu’on  sert  en  vaisselle  plate  chez  Nicot,  chez  Trianon, 
rue  des  Boucheries-Saint-Germain,  chez  un  traiteur  du 
passage  des  Petits-Pères,  pour  24  à  30  sols.  Les  inventai- 
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res  nous  apprennent  que  le  cardinal  Dubois  avait  1.800 
marcs  d’argenterie,  estimée  126.000  livres  ;  celui  de 
M,me  de  Pompadour  contient  537.000  livres  ;  Mme  du  Barry 
avait  89  marcs  d’or,  1.449  marcs  d’argent  et  84  de  ver¬ 
meil  (le  marc  représentait  un  peu  moins  de  400  gram¬ 
mes).  L’inventaire  d’Adrienne  Lecouvreur  totalise  7.848 
livres  15  sols  d’argenterie  ;  la  vaisselle  plate  de  la  Ca- 
margo  pesait  199  marcs  6  onces  7  gros  et  sa  vaisselle 
montée  77  marcs  5  onces.  Voltaire  estimait,  en  1720,  que 
la  valeur  de  l’argenterie  et  celle  des  bijoux  égalait  celle 
des  espèces  circulantes. 

Louis  XV  dut,  à  plusieurs  reprises,  envoyer  sa  vaisselle 
à  la  Monnaie  en  obligeant  ses  courtisans  à  en  faire  au¬ 
tant. 

On  lavait  cette  vaisselle  d’argent  à  l’eau  de  son,  après 
l’avoir  «  crayée  »  au  charbon  blanc  (blanc  d’Espagne)  ; 
on  la  recouvrait  de  cendres  de  foin  brûlantes  si  elle  avait 
été  tachée  par  des  œufs. 

Porcelaine.  Les  quelques  manufactures  de  porcelaine 
tendre  ne  sortaient  guère  que  des  pommeaux  de  cannes 
ou  des  manches  de  couteaux  et  quelques  rares  services, 
très  fragiles.  En  1739,  Louis  XV  reçut  pour  ses  étrennes 
deux  beaux  pots  à  oille  avec  leurs  plats  et  leurs  couver¬ 
cles  et  une  terrine  en  porcelaine  de  Saxe.  Mme  de  Pom¬ 
padour  s’intéressait  fort  à  la  manufacture  de  Vincennes  ; 
en  1756,  sur  ses  instances,  le  roi  la  racheta  et  la  transféra 
à  Sèvres  ;  la  marquise  fit  une  exposition  de  ses  produits 
au  château  de  Versailles  et  insistait  particulièrement  au¬ 
près  de  chaque  visiteur  pour  qu’il  emportât  au  moins  une 
tasse  de  2  louis  ou  un  pot  à  oille  de  50  livres. 

Le  roi  envoya  des  services  en  présent  à  la  plupart  des 
souverains. 

En  1768,  Maquer,  chimiste  de  la  manufacture  de  Sè¬ 
vres,  ayant  appris  qu’une  dame  Darnet,  femme  d’io  chi 


En  haut  :  Machine,  autrement  dit  Surtout,  pour  servir,  ah  milieu  (Tune 
grande  labié,  qu’on  laisse  pendant  tous  les  Services.  (Frontispice  du 

Nouveau  Cuisinier  Royal  et  Bourgeois,  Paris,  1748.)  ,  nuis  XVI 

n  bas  :  Soupière  ovale,  avec  son  plat  en  métal  argente.  (Epoque  Louis  XV). 
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rurgien  de  Saint-Yrieix,  avait  découvert  un  gisement  de 
kaolin  près  de  Limoges,  s’y  rendit  et  put  présenter  à 
l’Académie  des  Sciences  les  premiers  objets  en  porce¬ 
laine  dure.  La  manufacture  de  Limoges  fut  fondée  en 
1772.  Il  y  avait,  en  1789,  une  trentaine  de  manufactures 
de  porcelaine  en  France,  dont  la  moitié  à  Paris. 

Heures  des  repas.  Usages  de  table.  Règles  de  civilité. 
A  partir  de  1750,  le  dîner  se  trouva  retardé  à  2  heures  et 
à  3  heures  en  1782.  Mercier  écrivait  (en  1787)  :  «  A  trois 
heures,  on  voit  peu  de  monde  dans  les  rues,  parce  que 
chacun  dîne  ;  c’est  un  temps  de  calme  mais  qui  ne  doit 
pas  durer  longtemps.  Les  seigneurs  ne  dînent  qu’à  trois 
heures  et  demie.  A  cinq  heures,  c’est  un  tapage  affreux, 
infernal,  toutes  les  rues  sont  embarrassées,  toutes  les  voi¬ 
tures  roulent  en  tous  sens,  volant  aux  spectacles.  Les  ca¬ 
fés  se  remplissent.  A  neuf  heures,  le  bruit  recommence, 
c’est  le  défilé  des  spectacles.  Les  dîners  perdent  de  leur 
importance  au  bénéfice  des  soupers.  »  Ceux-ci  étaient  re¬ 
portés  à  10  ou  11  heures. 

Le  libraire  Panckoucke  proposa  de  retarder  le  dîner 
jusqu’à  9  heures  et  de  n’ouvrir  les  théâtres  qu’à  8  heures 
en  hiver  et  à  9  heures  en  été  {Moyen  d augmenter  le 
bonheur  dune  partie  de  la  nation  sans  nuire  à  personne, 
1780)  ;  «  toutes  les  affaires  se  feront  sans  interruption 
depuis  8  heures  du  matin  jusqu’à  5  heures  du  soir  ;  on 
ne  prendroit  dans  la  journée  qu’un  déjeuner  un  peu  plus 
solide  vers  10  ou  11  heures  »  et  il  décrit  tous  les  avanta¬ 
ges  de  cette  réforme,  en  particulier  la  suppression  du 
souper.  LC 

Jusque  sous  la  Régence,  les  hommes  gardaient  leur  cha¬ 
peau  à  table  ;  Mlme  de  Villars  raconte  que  lorsqu’elle  sui¬ 
vait  le  maréchal,  tous  les  officiers  admis  à  sa  table,  même 
les  ordonnances  de  la  Maison  du  Roi,  les  Gendarmes,  les 
Chevau-légers  mangeaient  la  tête  couverte.  C’est  à  la 
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table  du  duc  de  Bourgogne,  à  l’armée,  que  cet  usage  com¬ 
mença  à  se  perdre  ;  d’après  Mme  de  Polastron,  le  duc  de 
Boufflers  engageait  les  invités  à  se  découvrir,  à  cause  de 
la  chaleur.  Sous  Louis  XV,  on  dînait  tête  nue  devant  le 
roi. 

Le  couvert  devint  individuel  et  l’usage  de  la  four¬ 
chette  se  répandit  dans  toutes  les  classes.  On  découpait 
toujours  à  table,  mais  dans  quelques  maisons  on  com¬ 
mença  à  faire  découper  à  l’office.  Les  morceaux  de  choix 
étaient  la  poitrine  du  poulet  ou  du  chapon,  les  ailes,  pour 
les  oiseaux  qui  volent,  la  tête  et  le  morceau  qui  avoisine 
les  ouïes  pour  le  poisson  d’eau  douce. 

Les  melons,  les  mûres  et  les  figues  se  servaient  au  dé¬ 
but  des  repas,  les  autres  fruits  à  la  fin. 

Les  amoncellements  de  viandes  étaient  démodés  et 
remplacés  par  un  très  grand  nombre  de  petits  plats. 

Après  le  repas,  on  allait  se  rincer  la  bouche  au  buffet 
ou  dans  une  pièce  voisine  ;  «  par  respect  pour  les  dames, 
dit  Mme  de  Genlis,  les  hommes,  même  les  princes,  ne  se 
permettaient  plus  de  le  faire  à  table.  »  On  perdit  l’ha¬ 
bitude  de  mâchonner  des  pastilles  ou  des  cure-dents. 

J.-B.  de  la  Salle,  dans  ses  Règles  de  civilité,  apprend 
qu’il  faut  disposer  les  verres  et  les  gobelets  sur  une  pe¬ 
tite  table  couverte  d’un  linge  blanc,  de  manière  à  éviter 
de  présenter  à  un  convive  le  verre  d’un  autre.  Pour  don¬ 
ner  à  boire,  on  présente  le  verre  sur  une  assiette  et  verse 
doucement  de  la  main  droite,  en  cessant  de  verser  dès 
que  la  personne  lève  son  verre,  ayant  soin  toutefois  de  ne 
pas  le  remplir  trop,  pour  n’en  point  verser  sur  la  nappe. 
On  change  d’assiette  au  moins  deux  fois,  après  le  potage 
et  au  dessert  ;  chez  les  personnes  de  qualité,  on  change  à 
chaque  plat. 

Dans  l'Esprit  des  étiquettes  de  lf ancienne  Cour,  Mm“  de 
Genlis  s’exprime  ainsi  :  «  Le  grand  seigneur  qui  invi- 
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toit  à  un  souper  la  femme  d’un  fermier  général  et  celle 
d’un  duc  et  pair  les  traitoit  avec  les  mêmes  égards,  le 
même  respect.  La  financière,  établie  dans  le  cercle, 
n’avoit  point  cédé  la  place  à  la  duchesse.  Lorsqu’on  alloit 
se  mettre  à  table,  le  maître  de  la  maison  ne  s’élançoit 
point  vers  la  personne  la  plus  considérable  pour  l’entraî¬ 
ner  au  fond  de  la  chambre,  la  faire  passer  en  triomphe 
devant  toutes  les  autres  femmes  et  la  placer  avec  pompe 
à  côté  de  lui.  Les  autres  hommes  ne  se  précipitoient  point 
pour  donner  la  main  aux  dames,  cet  usage  ne  se  prati- 
quoit  que  dans  les  villes  de  province.  Les  femmes  d’abord 
sortoient  toutes  du  salon  ;  celles  qui  étoient  le  plus  près 
de  la  porte  passoient  les  premières,  elles  se  faisoient  en¬ 
tre  elles  quelques  petits  compliments,  mais  très  courts 
et  qui  ne  retardoient  nullement  la  marche.  Tout  cela  se 
faisoit  sans  embarras,  avec  calme,  sans  empressement 
et  sans  lenteur  ;  les  hommes  passoient  ensuite.  Tout  le 
monde,  arrivé  dans  la  salle  à  manger,  se  plaçoit  à  son 
gré  et  le  maître  et  la  maîtresse  de  la  maison  trouvaient 
facilement  le  moyen  d’engager  les  quatre  femmes  les 
plus  distinguées  de  l’assemblée  à  se  mettre  à  côté  d’eux. 
Communément,  cet  engagement,  ainsi  que  presque  tous 
les  autres,  avoit  été  décidé  en  particulier,  dans  le  sa¬ 
lon.  » 

A  la  veille  de  la  Révolution,  les  repas  devinrent  plus 
guindés,  on  ne  chantait  plus  à  table,  sauf  en  province,  à 
moins  que  l’on  ne  fît  venir  quelque  artiste  à  la  mode  ; 
les  femmes  se  mirent  à  mépriser  la  bonne  chère  et  le 
vin  ;  Mercier  nous  dira  :  «  Les  laquais  ne  s’en  vont  plus 
au  dessert  et  restent  jusqu’à  la  fin  du  repas  ;  il  est  court, 
on  ne  l’allonge  pas.  Nos  repas  sont  tristes,  on  ne  boit 
plus,  on  change  les  assiettes  sans  les  salir,  une  certaine 
dignité  froide  remplace  la  gaîté  que  le  vin  inspirait  ja¬ 
dis...  Souvent  le  maître  de  la  maison,  au  milieu  d’une 
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table  délicieusement  servie,  boit  tristement  du  lait...  Il 
n’est  pas  rare  de  voir  des  femmes  ne  boire  que  de  l’eau, 
ne  pas  toucher  à  vingt  plats  délicats,  bâiller,  se  plaindre 
de  leur  estomac,  et  des  hommes  les  imiter,  pour  afficher 
le  bon  ton  »...  «  On  trouve  qu’il  est  vulgaire  de  mâcher, 
on  réduit  tout  en  bouillie,  une  duchesse  avale  un  aloyau 
réduit  en  gelée.  La  viande  de  boucherie  n’était  déjà  plus 
bonne  que  pour  le  peuple,  la  volaille  commence  à  deve¬ 
nir  roturière.  Pour  exciter  l’appétit,  les  cuisiniers  cher¬ 
chent  à  faire  changer  de  figure  à  tout  ce  qu’ils  apprê¬ 
tent.  Les  femmes  ne  commencent  à  manger  qu’à  l’entre¬ 
mets.  » 

Comment  on  mangeait.  Chez  les  paysans.  Selon  les 
lieux  et  aussi  selon  l’effet  cherché,  les  relations  sont  fort 
contradictoires  ;  beaucoup  sont  visiblement  poussées  au 
noir.  Pour  le  marquis  de  Turbilly  (. Mémoire  sur  le  défri¬ 
chement ,  1750),  «  aucun  paysan  ne  mange  de  la  viande 
ni  ne  boit  du  vin  à  son  ordinaire  ».  En  Auvergne,  d’après 
Le  Grand  d’Aussy,  «  les  dimanches  et  fêtes,  la  soupe  s’en¬ 
richit  d’un  morceau  de  lard  ;  les  autres  jours,  elle  s’as¬ 
saisonne  de  beurre  ou  simplement  de  sel  ;  en  dehors  de 
l’eau,  le  petit-lait  est  la  seule  boisson.  »  Arthur  Young 
constate  que  «  dans  une  métairie  du  Poitou  qui  rapporte 
8  sous  par  arpent,  les  colons  consomment  chacun  pour 
36  francs  de  seigle,  pour  2  francs  de  légumes,  huile  et 
laitage,  pour  2  fr.  10  sous  de  porc  par  an.  Ils  ne  boivent 
que  de  l’eau,  font  la  soupe  et  s’éclairent  avec  de  l’huile 
de  navette,  ne  goûtent  jamais  de  beurre.  » 

Le  curé  Yves  Bernard,  de  Nonans  (Sarthe),  dans  les 
cahiers  qu’il  rédigea  en  1789,  écrit  que  «  la  moitié  des 
habitants  est  inscrite  à  l’état  des  pauvres  et  qu’on  ne  se 
procure  qu’avec  peine  les  plus  étroits  moyens  de  sub¬ 
sistance  »  mais,  quarante-cinq  ans  plus  tard,  le  même 
curé,  dans  ses  Souvenirs  cVun  nonagénaire,  trace  un  ta- 
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bleau  tout  différent  :  «  La  nourriture  des  habitants  les 
moins  aisés  était  substantielle  et  suffisante,  le  pain  fort 
bon,  la  soupe  au  dîner  et  au  souper,  suivie  d’un  plat  de 
viande,  d’œufs  ou  de  légumes...  » 

Marmontel,  dans  ses  Mémoires ,  nous  dépeint  la  vie  de 
ses  parents,  vers  1730  :  «  La  récolte  des  grains  de  notre 
petite  métairie  assuroit  notre  subsistance  ;  la  cire  et  le 
miel  des  abeilles  qu’une  de  mes  tantes  cultivoit  avec  soin 
étoit  un  revenu  qui  coûtoit  peu  de  frais  ;  l’huile  exhumée 
de  nos  noix  encore  fraîches  avoit  une  odeur,  une  saveur 
que  nous  préférions  au  parfum  de  l’huile  d’olive  ;  nos 
galettes  de  sarrasin,  humectées  toutes  brûlantes  de  ce 
bon  beurre  du  Mont-Dore,  étaient  pour  nous  le  plus 
friand  régal.  »  Mis  au  collège,  son  père  lui  remit  les  vi¬ 
vres  pour  une  semaine  :  «  Un  gros  pain  de  seigle,  2  ou 
3  livres  de  bœuf,  un  morceau  de  lard,  un  petit  fromage 
et  sa  mère  y  ajouta  une  douzaine  de  pommes  ;  moyen¬ 
nant  25  sous  par  mois,  la  bourgeoise  qui  le  logeait  four¬ 
nissait  le  feu,  la  lampe,  les  légumes  de  son  jardin  qu’elle 
mettoit  au  pot.  » 

Le  tableau  que  trace  Restif  de  la  Bretonne  de  la  table 
familiale,  dans  la  Vie  de  mon  père,  n’est  pas  plus  som¬ 
bre  :  «  On  était  ordinairement  22,  tous  assis  à  la  même 
table,  le  père  de  famille  au  bout,  du  côté  du  feu,  sa  fem¬ 
me  à  côté  de  lui,  à  portée  des  plats  à  servir  ;  venaient  en¬ 
suite  les  enfants,  les  garçons  de  charrue,  les  vignerons, 
le  bouvier,  le  berger  et  les  deux  servantes  ;  tout  le  monde 
mangeait  le  même  pain,  la  distinction  odieuse  du  pain 
blanc  et  du  pain  bis  n'avait  pas  lieu  dans  cette  maison, 
ce  n’aurait  d’ailleurs  pas  été  une  économie,  le  son  un 
peu  gras  étant  nécessaire  aux  chevaux,  aux  vaches  lai¬ 
tières,  aux  porcs  que  l’on  engraissait  et  aux  brebis  lors¬ 
qu’elles  avaient  agnelé.  Le  père  buvait  un  peu  de  vin, 
les  garçons  de  charrue  et  les  vignerons  buvaient  un  vin 
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qui  leur  était  plus  agréable  que  celui  du  maître,  c’était 
le  vin  de  pressurage,  passé  sur  un  râpé  de  raies  de  rai¬ 
sins  ;  tout  le  monde  sait  que  les  paysans  aiment  un  vin 
qui  gratte  le  gosier.  » 

Et  c’est  à  une  scène  de  même  genre  qu’assista  Lau¬ 
rence  Sterne  dans  le  Bourbonnais,  où  il  partagea  un  re¬ 
pas  de  paysans  :  «  Ils  étaient  tous  assis  ensemble,  un 
vieil  homme  à  tête  grise,  sa  femme,  cinq  ou  six  fils  ou 
gendres  avec  leurs  femmes  respectives,  autour  d’une 
soupe  aux  lentilles  ;  un  gros  pain  de  froment  était  au 
nilieu  de  la  table  et  une  cruche  de  vin  à  chaque  bout 
promettait  de  la  joie  aux  diverses  stations  du  repas.  » 

A  Paris.  Il  y  avait,  naturellement,  différentes  façons 
de  se  nourrir  ;  on  trouvait  des  traiteurs,  des  tables  d’hôte, 
des  restaurants  à  tous  les  prix  et  selon  tous  les  goûts. 
M.  H.  de  Gallier  ( Usages  et  Mœurs  d’ autrefois)  nous  a, 
par  exemple,  conservé  deux  menus  :  en  1760,  un  M.  de 
Vedel,  dînant  en  partie  fine  avec  Mme  de  Saint-Vincent, 
se  fit  servir  «  une  bisque  d’écrevisses,  un  caneton  à  la 
provençale,  une  grenade  de  laitances  de  carpes,  de  petits 
pigeons  innocents,  des  anguilles  à  la  rémoulade,  une  hure 
de  saumon,  un  turbot,  une  poule  de  Caux,  des  truffes 
au  champagne,  des  asperges,  des  artichauts  et  des  pom¬ 
mes  à  la  Charlotte.  »  Et  le  chevalier  d’Eon,  un  jour  qu’il 
était  seul,  déjeuna  simplement  d’un  melon,  d’une  mate¬ 
lote  d’anguille,  d’une  carpe,  d’un  poulet,  d’une  noix  de 
veau  à  l’oseille,  d’une  compote  de  quatre  pigeons,  d’un 
lapin  à  la  poulette,  d’un  aloyau  à  la  sauce,  de  haricots 
verts,  d’une  tourte  à  la  frangipane,  de  poires,  pêches, 
cerneaux  et  échaudés. 

«  Dans  le  monde,  le  déjeuner ,  dit  J.-J.  Rousseau  dans 
la  Nouvelle  Héloïse ,  est  le  repas  des  amis,  les  valets  en 
sont  exclus,  les  importuns  ne  s’y  montrent  point,  on  y 
dit  tout  ce  qu’on  pense,  on  y  révèle  tous  ses  secrets,  on 
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n’y  contraint  aucun  de  ses  sentiments,  on  peut  s’y  livrer 
sans  imprudence  aux  douceurs  de  la  confiance  ou  de  la 
familiarité.  C’est  presque  le  seul  moment  où  il  soit  per¬ 
mis  d’être  ce  qu’on  est.  Que  ne  dure-t-il  toute  la  jour¬ 
née  !  » 

«  Entre  1778  et  1784,  dit  la  marquise  de  la  Tour  du 
Pin  ( Journal  dune  femme  de  cinquante  ans),  il  n’v  avait 
jamais  de  grands  dîners ,  parce  que  l’on  dînait  de  bonne 
heure,  à  2  heures  et  demie  ou  3  heures  au  plus  tare. 
Les  femmes  étaient  coiffées  mais  jamais  habillées,  le% 
hommes,  au  contraire,  l’étaient  presque  toujours  et  ja 
mais  en  frac  ou  en  uniforme,  mais  en  habits  habillés 
unis  ou  brodés  selon  leur  âge  ou  leur  goût.  Seuls,  le 
maître  de  la  maison  et  ceux  cpii  n’allaient  pas  au  specta¬ 
cle  étaient  en  frac  ou  en  négligé,  car  la  nécessité  de  met¬ 
tre  le  chapeau  dérangeait  le  fragile  édifice  du  toupet, 
frisé  et  poudré  à  frimas...  Le  souper  était  le  véritable 
moment  de  la  société  ;  il  y  en  avait  de  deux  sortes,  ceux 
des  personnes  qui  en  donnaient  tous  les  jours,  ce  qui 
permettait  à  un  certain  nombre  de  gens  de  venir  quand 
ils  voulaient,  et  les  soupers  priés,  plus  ou  moins  nom¬ 
breux  et  brillants.  Toutes  les  toilettes,  toute  l’élégance, 
tout  ce  que  la  bonne  société  de  Paris  pouvait  offrir  de 
plus  séduisant  et  de  plus  recherché  se  trouvait  dans  ces 
soupers.  » 

Mercier  prétend  qu’il  n’y  a  «  point  de  maison  assez 
riche  à  Paris  pour  donner  à  dîner  et  à  souper  ;  la  robe 
dîne,  la  finance  soupe.  »  J.-J.  Rousseau  est  moins  enthou¬ 
siaste  des  soupers  :  «  J’assiste  à  des  soupers  priés  où  la 
porte  est  fermée  à  tout  survenant  et  où  l’on  est  sûr  de 
trouver  des  gens  qui  conviennent  tous,  sinon  les  uns  aux 
autres,  du  moins  à  ceux  qui  les  reçoivent.  C’est  là  que 
les  femmes  s’observent  moins  et  que  l’on  peut  commen¬ 
cer  à  les  étudier  ;  c’est  là  que  régnent  les  propos  les  plus 
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fins  et  les  plus  satiriques  ;  c’est  là  qu’au  lieu  des  nou¬ 
velles  publiques,  des  spectacles,  des  promotions,  des 
morts,  des  mariages  dont  on  a  parlé  le  matin,  on  passe 
directement  en  revue  les  anecdotes  de  Paris,  qu’on  dé¬ 
voile  les  événements  secrets  et  la  chronique  scandaleuse, 
qu’on  rend  le  bien  et  le  mal  également  plaisants  et  ridi¬ 
cules  et  que,  peignant  avec  art  et  selon  l’intérêt  particu¬ 
lier  les  caractères  des  personnes,  chaque  interlocuteur, 
sans  y  penser,  peint  encore  mieux  le  sien  ;  c’est  là  qu’un 
reste  de  circonspection  fait  inventer  devant  les  laquais 
un  langage  entortillé  sous  lequel,  feignant  de  rendre  la 
satire  plus  obscure,  on  la  rend  également  plus  amère...  » 

€  Les  fortunes  médiocres,  les  célibataires,  les  vieux 
garçons,  les  étrangers,  dit  Mercier,  ont  recours  aux  au¬ 
berges  parce  qu’il  est  très  dispendieux  d’avoir  un  ordi¬ 
naire  chez  soi,  à  moins  qu’on  se  borne  éternellement  à  la 
soupe  et  au  bouilli.  »  Et  il  ajoute  qu’il  y  avait  encore  un 
moyen  de  se  nourrir  à  peu  de  frais,  voire  même  avec 
bénéfice  :  «  Il  suffit  pour  cela  de  se  loger  au  faubourg 
Saint-Germain  ou  Saint-Honoré,  de  se  munir  d’une  boîte 
de  fer-blanc  pouvant  contenir  quatre  plats  et  d’un  com¬ 
missionnaire,  après  quoi  on  fait  marché  avec  le  cuisi¬ 
nier  d’une  grande  maison,  pour  avoir  la  desserte  ;  ordi¬ 
nairement,  cela  coûte  27  francs  par  mois  et  l’on  peut 
trouver  un  pensionnaire  pour  36  francs.  »  Il  connut  un 
de  ces  industrieux  personnages,  vivant  de  la  desserte  de 
la  comtesse  de  Brionne,  «  qui  gagnait  sur  le  ventre  qu’il 
nourrissait  tout  en  remplissant  le  sien  ». 

Pour  avoir  une  idée  d’un  dîner  bourgeois,  citons  le 
menu  de  celui  que  prit  Mlle  Laurette  de  la  Malbussière, 
le  20  mai  1764,  chez  un  ancien  banquier,  près  de  la  bar¬ 
rière  Blanche,  cité  par  M.  P.  Lacroix  (Le  xvme  Siècle ), 
d’après  Mm0  Lagrange  :  «  Notre  repas  fut  simple  et  fru¬ 
gal.  une  bonne  et  franche  soupe  à  la  paysanne,  sans  jus. 
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sans  coulis,  avec  de  la  laitue,  des  poireaux,  de  l’oseille, 
un  petit  bouilli,  du  beurre  frais,  des  raves,  des  côtelettes 
bien  cuites,  sans  sauce,  une  poularde  rôtie  excellente, 
une  salade  délicieuse,  une  tourte  de  pigeons,  une  de  fran¬ 
gipane  et  des  petits  pois  accommodés  à  la  bourgeoise. 
Voilà  les  plats  qui  parurent  sur  la  table.  Pour  dessert, 
nous  eûmes  des  fraises  à  la  crème,  des  échaudés,  des 
confitures,  des  bonbons,  des  abricots  séchés  et,  pour  finis 
coronat  opus ,  on  nous  donna  du  café  que  le  maître  de  la 
maison  alla  faire  lui-même.  » 

Aux  thés,  toujours  en  vogue,  se  substituèrent  parfois 
des  «  cafés  »  selon  une  mode  d’origine  allemande  et  que 
Mme  d’Epinay  décrit,  non  sans  quelque  prolixité,  dans 
une  lettre  à  Mme  de  Lubières.  Cela  consiste  à  réunir  chez 
soi  un  grand  nombre  de  gens,  sans  cérémonie,  sans  dé¬ 
pense  et  sans  gêne,  étant  entendu  qu’on  n’admet  que  les 
gens  de  sa  société.  Il  suffit  pour  cela  de  disposer  d’une 
grande  salle  comme  un  café  public,  avec  un  grand  nom¬ 
bre  de  petites  tables,  de  mettre  des  vestes  et  des  bonnets 
blancs  aux  laquais  qu’on  appelle  «  garçons  »,  puis  de 
servir,  toujours  par  petites  tables,  un  souper  modeste. 
La  maîtresse  de  maison,  vêtue  à  l’anglaise,  robe  courte, 
simple,  tablier  de  mousseline,  fichu  pointu  et  petit  cha¬ 
peau,  se  tient  devant  une  sorte  de  comptoir  et  ne  se  lève 
pour  personne.  On  y  représente  souvent  des  proverbes, 
selon  une  des  toquades  de  l’époque.  Marie-Antoinette  tint 
un  café  à  Marlv  en  1778  et  plus  tard  à  Trianon. 

Les  dîners  et  les  soupers  de  Mmes  de  Lambert,  de  Ten- 
cin,  Geoffrin,  du  Défiant  (qui  prétendait  que  le  souper 
était  une  des  quatre  fins  de  l’homme  et  avait  oublié  les 
trois  autres),  du  baron  d’Holbach,  d’Helvétius,  voire  les 
dîners  du  Bout  du  Banc  de  Mlle  Quinault,  ceux  de  Sophie 
Arnould,  appartiennent  plus  à  l’histoire  littéraire  qu’à 
celle  de  la  gastronomie  ;  un  écrivain  tant  soit  peu  notoire 
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était  nourri  sans  recourir  au  traiteur  ;  certains,  comme 
Crébillon,  Maupertuis,  l’abbé  Prévost  sortaient  souvent 
de  table  en  chancelant.  Diderot  parle  de  ses  indigestions 
dans  presque  chacune  de  ses  lettres,  la  goinfrerie  de  La 
Harpe  et  de  Marmontel  étaient  proverbiales.  Montes¬ 
quieu,  qui  jouissait  de  60.000  livres  de  rentes,  ne  man¬ 
geait  jamais  chez  lui  à  Paris,  «  les  soirées  de  l’hôtel  de 
Brancas  reviennent  toujours  à  ma  mémoire,  écrivait-il 
à  Duclos,  ces  soupers  qui  n’en  avaient  pas  le  titre,  où 
nous  nous  crevions  »  ;  et,  à  Mme  du  Deffant  :  «  Je  sens 
qu’il  n’y  a  pas  de  lectures  qui  puissent  remplacer  un 
quart  d’heure  de  ces  soupers  qui  faisaient  mes  délices.  » 
Fontenelle,  fort  à  son  aise  avec  35.000  livres  de  revenus, 
soupa  en  ville  jusqu’à  la  veille  de  sa  mort,  survenue  à 
99  ans,  en  tenant  tête  à  tous  les  convives. 

Dans  certains  de  ces  soupers,  une  écritoire  tenait  le 
milieu  de  la  table  et  l’on  inscrivait  les  productions  dont 
chacun  était  tenu  de  payer  son  écot  ;  on  les  publiait 
même  parfois,  hélas  !  Souvent  l’hôte,  et  les  convives,  se 
préparaient  comme  pour  une  conférence  ou  un  concours. 
Marmontel,  qui  fut  cependant  un  assidu  de  ces  repas, 
prétend  qu’il  y  avait  là  trop  d’esprit  pour  lui  :  «  Je 
m’aperçus  que  chacun  y  arrivait  préparé  à  jouer  son 
rôle  et  que  l’envie  d’entrer  en  scène  ne  laissait  pas  tou¬ 
jours  à  la  conversation  la  liberté  de  suivre  son  cours 
facile  et  naturel.  C’était  à  qui  saisirait  le  plus  vite  et 
comme  à  la  volée  le  moment  de  placer  son  mot,  son  anec¬ 
dote  ou  sa  maxime,  son  trait  léger  ou  piquant  et,  pour 
amener  l’à-propos,  on  le  tiroit  parfois  d’un  peu  loin.  Dans 
Marivaux,  l’impatience  de  faire  preuve  de  finesse  et  de 
sagacité  perçait  visiblement  ;  Montesquieu,  avec  plus  de 
calme,  attendait  que  la  balle  vînt  à  lui,  mais  il  l’atten¬ 
dait  ;  Mayran  guettait  l’occasion,  Astruc  ne  daignait  pas 
Pattendre,Fontenelleseulla  laissait  venirsan  s  la  chercher.  » 
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Encore  faliait-il  que  la  chère  fût  confortable  et  l’hô¬ 
tesse  aimable.  Les  dîners  de  Mm*  Necker  n’eurent  pas  de 
succès.  «  Sans  goût  dans  sa  parure,  dira  l’inévitable  Mar- 
montel,  sans  aisance  dans  ses  manières,  sans  attrait  dans 
sa  politesse,  son  esprit,  comme  sa  contenance,  étoit  trop 
ajusté  pour  avoir  de  la  grâce.  On  la  voyoit  tout  occupée 
de  se  rendre  agréable  à  sa  société,  empressée  à  bien  rece¬ 
voir  ceux  qu’elle  y  avoit  admis,  attentive  à  dire  à  cha¬ 
cun  ce  qui  pouvoit  lui  plaire  davantage.  Mais  tout  cela 
étoit  prémédité,  rien  ne  couloit  de  source,  rien  ne  faisoit 
illusion.  Ce  n’étoit  point  pour  nous,  ce  n’étoit  point  pour 
elle  qu’elle  se  donnoit  tous  ces  soins.  C’étoit  pour  son 
mari.  C’étoit  pour  nous  le  faire  connoître,  lui  concilier 
nos  esprits,  faire  parler  de  lui  avec  éloges  dans  le  monde 
et  commencer  sa  renommée.  »  Diderot  dira  sensiblement 
la  même  chose  :  «  Le  charme  honnête,  appliqué  et  gau¬ 
che  de  l’ancienne  demoiselle  de  compagnie  promue  au 
rang  d’épouse  d’un  riche  banquier,  sa  fraîcheur,  ses  yeux 
bleus,  la  bienveillance  un  peu  hautaine  de  son  époux  ra¬ 
chetaient  avec  peine  l’inexpérience  de  leur  cuisinier  »,  et 
Grimm  donne  le  même  son  de  cloche  :  «  Sœur  Necker 
fait  savoir  qu’elle  donnera  à  dîner  tous  les  vendredis  ; 
l’Eglise  s’y  rendra,  parce  qu’elle  fait  cas  de  sa  personne 
et  de  celle  de  son  mari  ;  elle  voudrait  en  dire  autant  de 
son  cuisinier  !  » 

A  la  Cour.  A  la  solennité  morose  de  l’ancienne  Cour, 
succédèrent  les  repas  plus  libres,  mais  aussi  plus  délicats 
du  Régent,  qui  a  été  beaucoup  calomnié  ;  sans  vouloir 
assimiler  ses  soupers  à  des  dînettes  d’enfants  de  chœur, 
il  faut  constater  que  les  orgies  qu’on  lui  impute  sont  le 
fait  de  publicistes  éloignés  de  la  cour  ou  fort  postérieurs 
ou  encore  d’envieux,  comme  Saint-Simon,  qui  n’y  assista 
jamais,  ainsi  que  le  fait  remarquer  M.  P.  d’Espézel  (Le 
Palais  Royal).  Pour  Saint-Simon,  les  soupers  étaient  tou- 
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jours  en  compagnie  fort  étrange,  les  maîtresses,  quelque¬ 
fois  une  tille  d’Opéra,  souvent  même  Mme  la  duchesse  de 
Berry  et  une  dizaine  d’hommes,  tantôt  les  uns,  tantôt  les 
autres,  que  sans  façon  il  ne  nommait  que  «  les  roués  ». 

«  C’étoient  Broglie,  Nocé,  quatre  ou  cinq  de  ses  offi¬ 
ciers,  non  des  premiers,  Biron,  Canillac,  le  duc  de  Bran- 
cas,  quelques  jeunes  gens  de  traverse  et  quelques  dames 
de  moyenne  vertu,  mais  du  monde,  quelques  gens  obs¬ 
curs,  encore  sans  nom,  mais  brillant  par  leur  esprit  ou 
leur  débauche.  La  chère,  exquise,  s’apprêtoit  dans  des 
endroits  faits  exprès  de  plain-pied,  dont  tous  les  usten¬ 
siles  étoient  d’argent  ;  eux-mêmes  mettoient  souvent  la 
main  à  l’œuvre  avec  les  cuisiniers...  »  Ce  sont  les  «  gens 
obscurs  »  qui  offusquent  surtout  le  noble  duc.  A  ses 
«  roués  »,  le  Régent  permettait  toute  licence,  hormis  celle 
de  lui  parler  d’affaires,  pas  plus  qu’il  ne  tolérait  à  ses 
maîtresses  de  «  faire  de  la  politique  entre  deux  draps  », 
Mme  de  Tencin  en  fit  l’expérience. 

Parfois,  pour  mieux  se  délasser,  il  allait  à  Asnières, 
dans  une  ferme  appartenant  à  Mme  de  Parabère,  son  «  pe¬ 
tit  corbeau  noir  »  et,  ceignant  un  tablier  sur  sa  culotte 
de  soie,  se  mettait  à  préparer  un  souper  qu’il  prenait 
avec  les  gens  de  la  ferme,  chantant  des  chansons  de  ca¬ 
baret. 

Sans  plus  de  discrétion,  Saint-Simon  s’étend  sur  l’in¬ 
tempérance  de  la  duchesse  de  Berry,  fille  du  Régent  ; 
elle  s’enivra,  six  semaines  après  son  mariage,  et  «  l’effet 
du  vin  fut  tel,  haut  et  bas,  dit  notre  mémorialiste,  que 
l’on  fut  en  peine  d’elle  et  qu’on  dut  la  ramener  dans  cet 
état  à  Versailles  ;  tous  les  gens  des  équipages  la  virent 
dans  cet  état  et  ne  s’en  turent  pas  ;  on  parvint  toutefois 
à  cacher  la  chose  au  Roi,  à  Monseigneur  et  à  Mme  de 
Maintenon.  » 

Etant  malade,  elle  mangeait  toute  la  nuit,  à  l’insu  de 
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son  médecin,  Chirac  ;  en  juillet  1719,  après  avoir  reçu 
l’extrême  onction,  on  lui  administra  de  l’émétique  qui 
lui  fit  évacuer  les  figues,  le  melon,  la  bière,  le  vin,  le 
tout  à  la  glace,  qu’elle  avait  bus  et  mangés  contre  le  sen¬ 
timent  de  ses  médecins  et  de  ses  principaux  officiers.  Elle 
expira  le  19  juillet,  à  la  Muette. 

Louis  XV,  d’un  estomac  moins  robuste  que  son  arrière- 
grand-père  (il  souffrit  de  fréquentes  indigestions  et  était 
parfois  atteint  de  fringales),  fut  un  mangeur  plus  raf¬ 
finé.  Dans  les  formidables  menus  officiels,  on  voit  parfois 
figurer  des  plats  spéciaux  «  devant  le  roi  »,  vraisembla¬ 
blement  les  seuls  auxquels  il  touchait. 

Il  prenait  au  réveil  une  tasse  de  lait.  Le  dîner,  pris 
entre  2  et  4  heures,  selon  que  la  chasse  avait  duré  plus 
ou  moins  longtemps,  se  composait  habituellement  de  deux 
potages,  flanqués  de  deux  grosses  pièces,  l’une  de  veau 
ou  de  mouton,  qui  constituait  le  principal  de  son  repas, 
l’autre  d’une  entrée  des  mêmes  viandes  à  laquelle  il  ne 
touchait  généralement  pas.  On  lui  servait  ensuite  trois 
plats  de  rôtis,  poulets,  perdrix  ou  faisan,  pigeons  ou 
oiseaux  de  rivière,  dont  il  mangeait  fort  peu.  Au  dessert, 
négligeant  toujours  le  cédrat  confit,  il  prenait  tout  au 
plus  un  peu  de  compote  et  parfois  une  orange.  Au  grand 
couvert,  le  menu  était  plus  copieux. 

Il  dînait  deux  fois  et  soupait  une  fois  par  semaine  en 
public,  avec  la  reine,  dans  l’antichambre  de  celle-ci  (qui 
mangeait  ensuite  chez  elle).  C’était  une  distraction  pour 
les  Parisiens  que  d’assister  au  grand  couvert  et  surtout 
de  voir  le  roi  manger  son  oeuf  à  la  coque,  ce  qu’il  faisait 
tous  les  dimanches  ;  il  avait  une  véritable  dextérité  pour 
faire  sauter  d’un  coup  de  fourchette  le  haut  de  son  œuf 
et  l’huissier  de  service  ne  manquait  jamais  d’annoncer  : 
«  Attention  !  le  Roi  va  manger  son  œuf  !  » 

Aux  soupers  dans  les  petits  cabinets,  il  s’amusait  à 
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faire  la  cuisine,  avec  le  prince  de  Dombes  comme  mar¬ 
miton.  Il  ne  manquait  jamais  de  faire  lui-même  son  thé, 
son  chocolat  et  surtout  son  café,  dont  il  prenait  jusqu’à 
trois  tasses  et  du  plus  fort  ;  il  le  faisait  non  seulement 
pour  ses  favorites  —  et  l’on  connaît  le  mot  historique  de 
la  du  Barry  :  «  La  France,  ton  café  f...  le  camp  !  »  — 
mais  aussi  pour  ses  enfants,  auxquels  il  le  portait  dans 
leur  chambre. 

En  1744,  lors  de  la  guerre  de  la  Succession  d’Autriche, 
il  voulut  partir  aux  armées  sans  être  accompagné  de  sa 
maison  ni  de  sa  Bouche  ;  le  comte  de  Charolais  le  lui 
reprocha  vivement  «  au  nom  de  ses  sujets  »  et,  pour 
qu’il  ne  fût  pas  exposé  à  être  nourri  par  des  cuisiniers 
non  assermentés,  il  se  proposa  pour  remplir  les  fonc¬ 
tions  de  grand  maître  ;  il  obtint  gain  de  cause  et  suivit 
le  roi  avec  un  train  énorme  de  fourgons  et  une  prodi¬ 
gieuse  cavalerie  de  marmitons.  Le  Genevois  François- 
Bénédict  Pictet  assista  à  un  de  ses  dîners  à  Aumale  ( Bi - 
blioth.  univers,  et  Revue  suisse ,  cité  par  Lenôtre  dans  La 
France  de  jadis)  :  «  La  tente  était  d’une  hauteur  prodi¬ 
gieuse,  aussi  grande  qu’une  église  et  toute  doublée  de 
fine  indienne  ;  des  cordons  de  soie  soutenaient  deux  lus¬ 
tres  en  bois  doré,  d’une  beauté  rare.  Il  était  servi  par  des 
pages  vêtus  de  pourpre  et  galonnés  d’or.  Sa  Majesté  goû¬ 
ta  de  presque  tous  les  plats,  découpa  Elle-même  du  bœuf 
dont  Elle  mangea  deux  tranches...  »  L’honnête  Pictet  fut 
choqué  de  voir  une  actrice  de  la  Comédie  qui,  penchée 
sur  la  chaise  de  M.  de  Broglie,  passa  tout  le  temps  du 
dîner  à  embrasser  ce  haut  personnage  et  à  lui  pincer  les 
cuisses  ! 

Passionné  d’horticulture  et  grand  amateur  de  fraises, 
Louis  XV  en  fît  acclimater  les  meilleures  variétés  pour 
qu’on  pût  lui  en  servir  en  toute  saison. 

Au  contraire  du  roi.  Marie  Leczinska  était  grosse  man¬ 
ia 
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geuse  et  s’avouait  gourmande,  bien  qu’il  ne  semble  pas 
qu’elle  prêtât  fort  attention  à  ce  qu’on  lui  servait,  comme 
en  témoigne  cette  anecdote  relatée  par  Casanova,  qui 
assista  un  jour  à  son  dîner  :  «  Je  vis  la  reine  de  France 
sans  rouge,  simplement  vêtue,  la  tête  couverte  d’un  grand 
bonnet,  ayant  l’air  vieux  et  la  mine  dévote.  Dès  qu’elle 
fut  près  de  la  table,  elle  remercia  gracieusement  deux 
hommes  qui  y  déposèrent  une  assiette  avec  du  beurre 
frais.  Elle  s’assit  et,  aussitôt,  les  douze  courtisans  se  ran¬ 
gèrent  en  demi-cercle  autour  de  la  table.  Je  me  tins  au¬ 
près  d’eux,  imitant  leur  respectueux  silence.  Sa  Majesté 
commença  à  manger  sans  regarder  personne,  tenant  les 
yeux  baissés  sur  son  assiette  ;  ayant  trouvé  bon  un  mets 
qu’on  lui  avait  servi,  elle  y  revint  et  alors,  parcourant  des 
yeux  le  cercle  qui  était  devant  elle,  pour  voir  sans  doute 
qu’il  n’y  avait  pas  quelqu’un  à  qui  elle  dût  rendre  compte 
de  sa  friandise,  elle  le  trouva  et  dit  :  «  Monsieur  de  Lœ- 
«  wendahl.  »  A  ce  mot,  je  vis  un  superbe  homme  qui 
s’inclina  et  qui  dit  :  «  Madame...  —  Je  crois  que  ce  ragoût 
est  une  fricassée  de  poulet  ?  —  Je  suis  de  cet  avis,  ma¬ 
dame.  »  Après  cette  réponse,  faite  du  ton  le  plus  sé¬ 
rieux,  la  reine  continua  son  dîner  sans  dire  un  mot.  » 

Elle  eut  de  fréquentes  indigestions,  dont  une,  en  1727, 
pour  avoir  trop  mangé  de  figues  et  de  melons  à  la  glace, 
hâta  un  accouchement  gémellaire.  Une  autre  fois,  après 
avoir  avalé  quinze  douzaines  d’huîtres,  on  la  crut  per¬ 
due,  elle  reçut  les  derniers  sacrements  et  l’on  commen¬ 
çait  les  prières  de  quarante  heures  lorsqu’elle  fut  sauvée 
par  la  poudre  des  Chartreux  (oxysulfure  d’antimoine  ou 
kermès  minéral) . 

Les  Filles  de  France  conservaient  dans  leurs  armoires 
des  jambons,  des  daubes,  du  vin  d’Espagne  et  s’enfer¬ 
maient  souvent  pour  en  manger.  A  partir  de  1750,  elles 
voulurent  avoir  leurs  petits  soupers  dans  leur  cabinet, 
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comme  le  roi  ;  elles  s’y  crevaient  de  viandes  et  de  vin, 
aussi  souffrirent-elles  de  fréquentes  indigestions,  comme 
leurs  parents. 

Chez  Mme  de  Pompadour,  les  menus  portaient  des  plats 
de  cuisine  bourgeoise  et  même  paysanne,  à  côté  d’autres 
plus  somptueux.  Pour  plaire  à  son  royal  amant,  qui  te¬ 
nait  beaucoup  à  ces  pratiques,  on  faisait  maigre  chez  elle 
les  vendredis  et  samedis. 

Sous  Louis  XVI,  la  cuisine  se  divisait  en  Bouche ,  pour 
le  roi,  la  reine  et  leurs  enfants  en  bas  âge  ;  en  Petit  Com¬ 
mun ,  pour  les  tables  du  grand  maître,  du  grand  cham¬ 
bellan,  des  princes  et  princesses  qui  logent  chez  le  roi,  et 
en  Grand  Commun ,  servant  la  seconde  table  du  grand 
maître,  celles  des  aumôniers,  des  maîtres  d’hôtel,  des  gen- 
tilshommes-servants  et  des  valets  de  chambre. 

Il  y  avait,  en  tout,  en  1780,  383  officiers  de  bouche,  103 
garçons.  La  dépense  se  montait,  par  an,  à  1.177.171  livres, 
auxquelles  il  faut  ajouter  389.173  livres  pour  la  Bouche 
de  M“e  Elisabeth  et  1.093.140  livres  pour  celle  de  Mesda¬ 
mes,  soit  un  total  de  2.659.384  livres  qui,  d’ailleurs,  ne 
forme  qu’une  partie  des  dépenses  de  la  cuisine.  Et  le 
roi  devait  à  tous  ses  fournisseurs,  était  obligé  de  leur  ver¬ 
ser  les  intérêts  pour  ses  dettes... 

Devant  le  désarroi  des  finances,  le  roi  voulut  suppri¬ 
mer  quelques  charges  «  pour  simplifier  d’une  manière 
avantageuse  les  dépenses  de  sa  maison  »,  mais,  comme 
il  aurait  fallu  en  rembourser  les  titulaires,  la  plupart 
furent  rétablies  en  1782  et  même  augmentées  «  par  suite 
de  l’heureuse  augmentation  survenue  dans  la  famille 
royale,  nous  avons  borné  les  serviteurs  au  nombre  abso¬ 
lument  nécessaire  pour  remplir  ces  fonctions  avec  l’exac¬ 
titude  et  la  dignité  nécessaires  ».  Et,  dans  ses  carnets,  le 
roi  notait  minutieusement  les  plus  infimes  dépenses  de 
ménage  comme  le  plus  méticuleux  des  petits  bourgeois. 
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Par  la  voracité,  tout  au  moins,  Louis  XVI  rappelait  le 
Roi-Soleil  ;  demandant  ce  qu’on  lui  a  préparé  pour  son 
déjeuner  :  «  Sire,  un  poulet  gras  et  des  côtelettes.  —  C’est 
bien  peu  !  Qu’on  me  fasse  des  œufs  au  jus.  »  Il  y  ajoute 
encore  une  large  tranche  de  jambon  et  part  pour  la 
chasse  en  disant  qu’il  venait  de  prendre  une  collation 
d’ermite. 

Au  grand  couvert,  deux  fauteuils  verts  étaient  placés 
côte  à  côte,  en  face  d’une  table  rectangulaire  dont  la 
nappe  tombait  à  terre  de  tous  côtés.  La  reine  se  met  à  la 
gauche  du  roi  ;  ils  tournent  le  dos  à  la  cheminée  et,  à 
dix  pieds  en  avant,  était  placée  en  demi-cercle  une  ran¬ 
gée  de  tabourets  pour  les  duchesses  qui  en  avaient  le 
privilège.  Les  autres  dames  se  tenaient  debout  derrière 
elles.  Le  roi  mangeait  de  bon  appétit,  mais  la  reine  n’ôtait 
pas  ses  gants  et  ne  dépliait  pas  sa  serviette.  Lorsque  le 
roi  avait  bu,  on  s’en  allait  en  faisant  la  révérence. 

Alors  commençait  une  véritable  course  pour  aller  faire 
sa  cour  aux  princes  et  princesses  de  la  famille  royale, 
qui  dînaient  plus  tard.  C’était  à  qui  arriverait  le  plus 
vite  ;  on  allait  chez  Monsieur,  chez  le  comte  d’Artois, 
chez  Mme  Elisabeth,  chez  Mesdames  et  même  chez  le  petit 
dauphin  ;  ces  visites  duraient  chacune  deux  ou  trois  mi¬ 
nutes,  les  salons  étant  si  petits  qu’on  était  dans  la  néces¬ 
sité  de  congédier  les  premiers  venus  pour  faire  place  aux 
autres. 

Au  grand  couvert,  le  public  était  admis  mais  sans  pou¬ 
voir  stationner. 

Aux  petits  soupers,  auxquels  n’assistaient  que  ceux  que 
le  roi  avait  nommés,  l’étiquette  était  bannie,  le  service 
simplement  fait  par  les  gens  du  château,  le  roi  n’indi¬ 
quait  de  place  qu’à  ceux  qu’il  voulait  à  ses  côtés,  le  duc 
de  Provence  était  en  face  de  lui,  tenant  le  dé  de  la  con¬ 
versation  ;  le  comte  d’Artois,  qui  dînait  à  5  heures,  sou- 
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pait  rarement  et  venait  seulement  faire  un  tour,  disant 
un  mot  aimable  à  chacun.  Au  bout  d’une  heure  et  demie, 
le  roi  se  levait,  poursuivant  encore  une  interminable  his¬ 
toire  de  chasse.  C’était  une  grande  faveur  que  d’être  ce 
qu’on  appelait  «  appelé  dans  les  cabinets  ».  A  Fontaine¬ 
bleau,  dit  le  prince  de  Ligne,  «  ceux  qui  se  tuaient  et 
leurs  chevaux  pour  arriver  à  l’ordre  et  qui  n’étaient  pas 
nommés,  s’en  retournaient  à  Paris,  le  chagrin  dans  l’âme 
et  n’osaient  pas  se  montrer  ». 

En  bonne  Viennoise,  Marie-Antoinette,  qui  s’amusait 
à  jouer  à  la  laitière  à  Trianon,  affectionnait  surtout  son 
café  au  lait  du  matin,  accompagné  de  kugelhopf. 

Tant  qu’elle  fut  dauphine,  elle  suivit  l’exemple  de  Ma¬ 
rie  Leczinskà,  mais  plus  tard  se  refusa  à  manger  en 
public,  sauf  le  dimanche,  où  elle  ne  faisait  d’ailleurs  que 
figurer.  Quant  aux  soupers,  elle  aimait  surtout  à  les  pren¬ 
dre  chez  ses  favorites,  la  duchesse  de  Luynes,  puis  celle 
de  Polignac,  et  plus  tard  Mme  d’Ossun  ;  cette  dernière 
n’étant  pas  riche,  elle  lui  fit  attribuer  une  charge  de 
6.000  livres  par  mois. 

Lorsque  le  roi  de  Suède,  voyageant  incognito  sous  le 
nom  de  comte  de  Haga,  vint  à  l’improviste  à  Versailles, 
Marie-Antoinette  ordonna  à  Mme  Campan  de  s’informer 
si  elle  avait  un  dîner  suffisant  et  de  le  faire  augmenter 
au  besoin.  Sa  lectrice,  qui  rapporte  cette  anecdote,  ne  put 
s’empêcher  de  sourire  en  songeant  à  l’étendue  des  menus 
habituels  et  en  pensant  à  l’omelette  et  aux  côtelettes  sur 
le  gril  qui,  en  un  cas  pareil,  dans  les  petits  ménages  bour¬ 
geois,  viennent  augmenter  un  trop  mince  ordinaire. 

Mesdames  vivaient  très  largement  ;  Mœe  Elisabeth  était 
sobre,  ce  qui  n’empêchait  pas  sa  table  de  coûter  362  livres 
16  sous  les  jours  maigres  et  472  livres  12  sous  les  jours 
gras. 

Louis  XVI  aimait  à  souper  chez  la  comtesse  de  Pro- 
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vence  et  raffolait  de  son  potage  aux  petits  oiseaux  qu’elle 
avait  elle-même  pris  au  filet. 

Le  petit  dauphin,  à  la  suite  d’un  conte  que  lui  fit  un 
jour  Mme  de  Tourzel,  voulut  faire  une  omelette,  mais  ce 
fut  en  vain  que  les  huit  femmes  de  chambre  et  les  cinq 
valets  parcoururent  le  château  pour  trouver  des  œufs, 
du  beurre  et  une  poêle  ;  heureusement  Mme  de  Tourzel 
avait  à  son  service  une  petite  bonne  auvergnate,  plus 
débrouillarde,  qui  ramena  dans  son  tablier  les  objets  dé¬ 
sirés. 

* 

Chez  les  ministres.  La  plupart  tenaient  table  ouverte  ; 
le  cardinal  Dubois,  que  Duclos  prétend  sobre  (il  existe  à 
la  Mazarine  une  relation  manuscrite  de  son  ambassade 
à  Londres,  avec  le  récit  de  ses  dîners  et  de  ses  indiges¬ 
tions)  tenait  une  maison  superbe  et  avait  une  table  somp¬ 
tueuse  dont  il  faisait  très  bien  les  honneurs.  Le  cardinal 
Fleury  avait  aussi  table  ouverte,  mais  quelque  monde 
qu’il  y  eût,  il  n’y  eut  jamais  que  quatre  énormes  entrées, 
un  plat  de  rôti  et  quatre  entremets.  On  se  passait  les 
plats,  sans  la  moindre  cérémonie. 

Le  duc  de  Choiseul  dînait  à  2  heures  précises,  rapporte 
Durfort  de  Cheverny  ;  tous  les  courtisans,  tous  les  étran¬ 
gers  présentés  y  étaient  admis.  La  grande  table  était  de 
35  couverts  et  un  valet  comptait  les  entrants  ;  dès  que 
leur  nombre  dépassait  35,  une  seconde  table  était  dres¬ 
sée.  Retiré  à  Chanteloup,  après  sa  disgrâce,  le  duc  avait 
souvent  80  personnes  à  son  souper,  où  l’on  venait  en  te¬ 
nue  de  cour.  Il  y  avait  400  personnes  de  service,  dont  50 
en  livrée  ;  on  y  consommait  pour  300  livres  de  pain  et 
50  moutons  par  mois. 

A  la  Bastille.  Les  «  invités  »  du  roi  n’étaient  pas  trop 
à  plaindre,  sous  le  rapport  de  la  nourriture  du  moins.  Le 
roi  allouait,  de  3  livres  par  jour,  pour  un  homme  de  con¬ 
dition  inférieure,  à  36  livres  pour  un  maréchal  de  France. 
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Pour  les  premiers,  le  règlement  de  1780  prévoyait,  le 
lundi  matin,  un  collet  de  mouton,  le  soir  un  ragoût  de 
veau  ou  de  mouton  ;  le  mardi  :  matin,  petit  salé  ;  soir, 
ragoût  ;  mercredi  :  matin,  une  tourte  ;  soir,  bœuf  à  la 
mode  ;  jeudi  :  matin,  collet  de  veau  ;  soir,  volaille  ou 
gibier  ;  vendredi  :  menu  maigre  ;  samedi  :  matin,  sau¬ 
cisses  ;  soir,  ragoût  ;  dimanche  :  matin,  un  petit  pâté  ; 
soir,  langue  de  bœuf  en  ragoût.  Et  il  y  avait  des  supplé¬ 
ments.  Tavernier,  par  exemple,  un  des  déments  délivrés 
le  14  Juillet,  reçut,  en  novembre  1788,  du  tabac,  60  bou¬ 
teilles  de  vin,  30  de  bière  et  4  d’eau-de-vie,  3  livres  de 
café,  3  de  sucre,  une  dinde,  des  châtaignes. 

Le  marquis  de  Sade,  qui  faisait  venir  de  chez  lui  des 
saucisses  truffées,  des  confitures,  rédigeait  ses  menus 
pour  lesquels  il  exigeait,  tous  les  jours,  un  potage  excel¬ 
lent ,  puis  des  côtelettes  de  veau  panées,  succulentes  et 
fondantes ,  des  rognons  de  veau,  des  ailes  de  perdrix  pi¬ 
quées,  des  boudinailles,  des  œufs  frais,  des  épinards  au 
jus,  des  cardes  très  tendres,  du  riz  au  lait,  des  crèmes 
à  la  vanille,  au  chocolat,  etc. 

Mlle  de  Launay,  effrayée  la  première  nuit  par  le  bruit 
d’une  machine  qu’elle  prit  pour  un  instrument  de  tor¬ 
ture,  apprit  le  lendemain  qu’il  s’agissait  du  tourne-bro- 
che  ;  elle  signale  que  le  service  était  soigné,  que  l’argen¬ 
terie  brillait,  que  la  vaisselle  était  d’étain  ou  de  jolie 
faïence  à  fleurs. 

Marmontel,  qui  y  passa  onze  jours  avec  son  valet, 
mangea  de  bon  appétit  le  plat  de  fèves  et  de  morue  qu’on 
apporta  tout  d’abord,  et  se  rendit  compte  que  c’était  le 
repas  de  son  domestique  ;  le  sien,  qui  vint  ensuite,  se 
composait  d’un  excellent  potage  avec  une  tranche  de 
bœuf  succulent,  d’une  cuisse  de  chapon,  d’épinards,  d’ar¬ 
tichauts  frits,  d’une  belle  poire,  de  vieux  vin  de  Bourgo¬ 
gne  et  d’excellent  café.  Dumouriez  auquel  on  refusa  un 
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poulet  un  jour  maigre,  écrivit  au  gouverneur  :  «  Vous 
êtes  chargé  de  ma  garde  et  non  de  ma  conscience  ;  je 
suis  malade,  car  la  Bastille  est  une  maladie.  »  Et  il  eut 
son  poulet. 

Ivrognes,  Goinfres,  Excentriques.  Ils  furent  légion, 
sans  parler  des  cuisiniers  amateurs,  comme  les  ducs  de 
Nivernais  ou  de  Guéménée,  aussi  fameux  par  ses  ragoûts 
que  par  sa  banqueroute,  du  duc  d’Ancenis  qui,  pour  gué¬ 
rir  une  diarrhée  l’empêchant  de  suivre  le  roi  à  la  chasse, 
prit  à  son  déjeuner  30  œufs  durs  et  y  gagna  une  obstruc¬ 
tion  intestinale  dont  il  mourut  ;  le  duc  de  Vendôme,  dont 
les  orgies  du  Temple  sont  légendaires,  aimait  aussi  à  cui¬ 
siner,  mais  sa  malpropreté  proverbiale  n’engageait  guère 
à  accepter  ses  invitations.  Maupertuis  mourut  d’indiges¬ 
tion.  Une  dame  Schmitz,  de  Berlin,  pour  un  déplacement 
de  3  lieues,  emporta  comme  provisions  un  panier  de 
64  œufs  durs  ;  elle  en  cassa  un,  puis  deux,  et  tout  le  pa¬ 
nier  y  passa  sans  qu’elle  fût  incommodée. 

Le  mathématicien  Bernouilli,  tout  comme  de  la  Lande, 
mangeait  des  araignées  et  des  chenilles  en  salade  pour 
prouver  qu’elles  n’étaient  pas  vénéneuses. 

Les  déjeuners  philosophiques  et  le  fameux  «  dîner  de 
cochon  »  de  Grimod  de  la  Beynière  furent  surtout  des 
manifestations  pour  qu’on  parlât  de  lui. 

M.  de  Flamarens,  grand  louve tier,  vieil  original,  «  le 
plus  grand  goulafre  que  j’aie  vu,  dit  Durfort  de  Cheverny, 
après  un  dîner  fort  ample,  paria  de  manger  un  lapin  en 
deux  bouchées,  ce  qu’il  exécuta.  Assidu  aux  dîners  de  la 
rçjne,  Marie  Leczinska  l’interrogea  un  jour  sur  cette 
prouesse  :  «  Vous  avez  donc  toujours  bon  appétit  et  qui 
se  soutient  bien  ?  —  Oui,  madame,  et  je  forme  tous  les 
jours  le  même  vœu  pour  Votre  Majesté,  car  je  sais  exac¬ 
tement  qu’Rlle  a  mangé  ce  matin  tel,  tel,  tel ,  tel  plat  », 
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énumérant  tout  ce  qu’il  avait  vu  manger  à  la  reine  qui» 
s’impatientant,  se  leva  de  table  en  disant  :  «  Me  voilà 
bien  payée,  mais  je  ne  lui  parlerai  de  ma  vie  !  » 

M.  d’Osmond  se  plaçait  toujours  à  table  en  face  d’un 
plat  qu’il  aimait,  comme  par  hasard  ;  très  friand  des  lan¬ 
gues  de  carpe,  il  disait  n’en  avoir  jamais  mangé  quand  on 
en  passait  un  plat,  ce  qui  incitait  à  lui  en  offrir.  Durfort 
dit  lui  avoir  vu  faire  ce  manège  pendant  plus  de  trente 
ans,  malgré  tous  ses  reproches. 

Le  chevalier  de  Panat,  qui  reprocha  à  Ouvrard  de  met¬ 
tre  du  fumier  au  Clos  de  Vougeot,  était  aussi  réputé  pour 
son  esprit  et  sa  gourmandise  que  par  la  négligence  de  sa 
tenue  ;  son  ami  Rivarol  prétendait  qu’il  ferait  tache  dans 
la  boue. 

Un  abbé  Maigon,  ayant  reçu  une  gratification  de  30.000 
livres  du  Régent,  l’employa,  ce  que  ce  dernier  trouva  très 
original,  à  reproduire,  à  Versailles,  le  festin  de  Trimal- 
cion,  d’après  la  description  de  Pétrone. 

Le  Carême  était  très  sévèrement  observé  au  début  du 
siècle  ;  en  1700,  un  cabaretier  de  la  rue  aux  Ours,  Vitry, 
fut  condamné  à  200  livres  d’amende  et  100  livres  d’au¬ 
mône  à  l’Hôpital  général,  parce  que  deux  jeunes  gens 
avaient  mangé  de  la  viande  chez  lui  pendant  le  carême, 
bien  qu’il  protestât  que  cette  viande  avait  été  introduite 
à  son  insu  et  cuite  clandestinement  dans  une  chambre. 
En  1720,  défense  fut  renouvelée  de  donner  de  la  viande 
les  vendredis,  samedis  et  jours  prohibés  par  l’Eglise,  à 
peine  de  1.000  livres  d’amende,  de  fermeture  de  la  bouti¬ 
que  et  de  privation  de  maîtrise  pour  la  première  fois  et 
de  peines  corporelles  en  cas  de  récidive.  En  1756,  raconte 
Hardy  dans  ses  souvenirs,  le  prince  de  Condé  étant  allé 
jouer  à  la  paume  rue  Mazarine  et  y  ayant  fait  apporter 
son  dîner,  ses  gens  furent  arrêtés  par  les  suppôts  de  po¬ 
lice  ;  il  y  eut  bagarre,  le  peuple  ayant  pris  fait  et  cause 
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pour  les  serviteurs  du  prince,  les  plats  furent  renversés 
et  on  fut  obligé  de  faire  une  seconde  fois  le  dîner  du 
prince.  «  Cette  affaire  ne  laisse  pas  que  de  donner  de 
l’inquiétude  au  lieutenant  de  police  »,  ajoute  le  narra¬ 
teur.  A  partir  de  1780,  ces  ordonnances  se  relâchèrent  ; 
les  ministres,  depuis  le  duc  de  Choiseul,  servirent  gras 
les  vendredis. 

Famines  et  disettes.  Elles  furent  nombreuses  et  graves. 
Bien  des  descriptions  rappellent  les  «  animaux  farou¬ 
ches  »  de  La  Bruyère  ;  en  1709,  après  le  terrible  hiver 
où  toutes  les  récoltes  furent  gelées,  Jameray-Duval  dé¬ 
peint  les  paysans  de  Champagne  couverts  de  haillons  ; 
«  la  pâleur  de  leur  visage,  leurs  yeux  livides  et  abattus, 
leur  maintien  languissant,  morne  et  engourdi,  la  nudité 
et  la  maigreur  de  quantité  d’enfants  que  la  faim  dessé¬ 
chait  et  que  je  voyais  dispersés  parmi  les  haies  et  les 
buissons  pour  y  chercher  certaines  racines  qu’ils  dévo¬ 
raient  avec  avidité,  tous  ces  affreux  symptômes  de  cala¬ 
mité  publique  m’épouvantèrent.  »  A  propos  de  l’année 
1740,  d’Argenson  écrivait  :  «  Il  est  positif  qu’il  est  mort 
plus  de  Français  de  misère  depuis  deux  ans  que  n’en  ont 
tué  toutes  les  guerres  de  Louis  XIV.  »  En  1739,  au  Con¬ 
seil,  le  duc  d’Orléans  porta  un  morceau  de  pain  de  fou¬ 
gère  et  le  posa  sur  la  table  du  roi,  disant  :  «  Sire,  voilà 
de  quoi  vos  sujets  se  nourrissent  »;  très  effrayé,  le  roi  in¬ 
terrogea  M.  du  Moustier  de  Meurville,  évêque  de  Char¬ 
tres,  qui  ne  fit  qu’augmenter  son  angoisse  :  «  Sire,  la 
famine  et  la  mortalité  sont  parmi  vos  sujets,  les  hommes 
mangent  de  l’herbe  comme  des  moutons  et  meurent  com¬ 
me  des  mouches  ;  bientôt,  il  va  y  avoir  la  peste  et  la  peste 
est  pour  tout  le  monde  !  »  A  Châtellerault,  on  obligea 
chaque  bourgeois  à  entretenir  un  pauvre  à  ses  frais  ;  sur 
une  population  de  4.000  âmes,  il  y  eut  1.800  pauvres  à  la 
charge  des  bourgeois.  Massillon  écrivait  au  cardinal  de 


F  h  ênomène  Je  J  a  bajbe  CourtHU ? 

Cabaret  de  Ramponneau  en  1760.  Gravure  avec  texte  publicitaire. 
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Fleury  que  les  nègres  des  colonies  étaient  plus  heureux 
que  les  paysans  des  provinces,  ayant  la  certitude  de  man¬ 
ger  à  peu  près  à  leur  faim. 

En  1752,  le  Parlement  de  Normandie  constatait  que, 
pour  ne  pas  mourir  de  faim,  les  paysans  étaient  condam¬ 
nés  «  à  se  former  des  nourritures  qui  font  horreur  à  l’hu¬ 
manité  et  obligés  de  se  réduire  aux  aliments  des  bêtes  ». 

Le  peuple  criait  :  «  Misère  !  Famine  !  »  sur  le  passage 
du  roi.  En  de  nombreux  endroits,  il  y  eut  des  «  émotions 
populaires  »,  des  placards  séditieux,  à  cause  de  la  cherté 
du  pain  qui,  avec  quelques  intermittences,  se  renouvelè¬ 
rent  jusqu’en  1789.  Les  années  les  plus  éprouvées  étant 
celles  de  1709,  1718,  1725,  1739-40,  1752,  1760,  1767-69  et 
1775.  On  défendit  la  fabrication  des  pâtisseries,  allant 
même  jusqu’à  interdire  celle  de  la  poudre  à  poudrer. 
«  Il  faut  de  la  poudre  à  nos  perruques  voilà  pourquoi 
tant  de  pauvres  manquent  de  pain  »,  avait  dit,  non  sans 
quelque  exagération,  J.-J.  Rousseau.  On  s’ingénia  à  trou¬ 
ver  des  «  aliments  économiques  »,  des  soupes  dont  on 
publia  diverses  recettes,  mais  c’est  du  pain  que  réclamait 
toujours  le  peuple. 

Hors  de  France.  Bornons-nous  à  quelques  notes  frag¬ 
mentaires. 

Le  roi-sergent,  Frédéric  -  Guillaume,  brutal,  avare  et 
ivrogne,  avait  une  table  machinée  pour  se  passer  de  do¬ 
mestiques  lors  de  ses  «  dîners  de  confiance  »,  où  il  se 
grisait  avec  ses  familiers  ou  ses  hôtes  de  marque.  Les  per 
sonnes  invitées  par  la  reine  à  Schirnhausen,  avaient  soin 
de  commander  un  souper  pour  leur  retour.  Frédéric  II, 
une  fois  roi,  fut  aussi  buveur  et  glouton  que  son  père  ; 
sa  table,  écrit  le  duc  de  Luynes  en  1752,  «  n’était  point 
délicate  ni  recherchée  ;  il  n’y  a  que  deux  services,  les 
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plats  sont  remplis  de  viandes  comme  on  le  faisait  autre¬ 
fois,  18  ou  20  perdrix  dans  un  plat,  12  ou  15  poulets  dans 
un  autre  ». 

Il  discutait  chaque  soir  son  menu  avec  son  chef,  Noël, 
auquel  il  adressa  une  épitre  de  137  vers,  le  traitant 
de  Newton  de  la  marmite  et  de  César  de  la  lèchefrite  ; 
il  paya  jusqu’à  50  écus  de  port  pour  un  pâté  d’Amiens, 
mais  la  princesse  Czartoryska  vit  dans  son  cabinet  une 
assiette  de  cerises  avec  une  étiquette  de  sa  main,  indi¬ 
quant  :  «  J’en  laisse  dix-huit.  »  Il  abusait  du  café  qu’il 
avait  imaginé,  comme  «  delikatesse  »  de  faire  au  vin  de 
Champagne,  en  y  ajoutant  de  la  moutarde  ! 

Le  baron  de  Vitrolles  nous  décrit  le  cérémonial  com¬ 
passé  de  la  cour  de  Weimar  et  J.  de  Norvins  nous  relate 
un  dîner  sur  l’Elbe  gelée. 

En  Pologne.  Auguste  offrit  à  ses  troupes,  en  1732,  après 
les  manœuvres,  un  gâteau  monstre,  confectionné  avec 
5  tonnes  de  farine,  un  tonneau  de  levain,  un  de  lait,  800 
œufs  ;  cuit  dans  un  four  spécial  et  qui  avait  30  pieds  de 
long,  15  de  large  et  2  d’épaisseur. 

En  Russie.  Pierre  Ier,  qui  s’enivra  crapuleusement  lors 
de  son  séjour  à  Paris,  buvait  facilement  2  bouteilles  de 
bière,  autant  de  vin  et  une  d’eau-de-vie  à  son  repas. 

Elisabeth,  trop  impatiente  pour  se  laisser  déshabiller 
après  boire,  faisait  simplement  faufiler  ses  robes  pour 
qu’on  pût  les  enlever  d’un  coup  de  ciseau.  Catherine  II 
buvait  aussi  très  largement  ;  elle  écrit  dans  les  statuts  de 
la  société  littéraire  de  l’Ermitage  :  «  Buvez  modérément, 
pour  que  chacun  retrouve  ses  jambes  en  sortant  »  ;  son 
favori,  Potemkine,  prenait  à  son  déjeuner  une  oie  en¬ 
tière,  un  aloyau  ou  un  jambon,  arrosé  d’une  prodigieuse 
quantité  de  vin,  ce  qui  ne  lui  enlevait  nullement  l’appétit 
pour  le  dîner. 
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En  Italie ,  parmi  les  nombreux  récits,  les  plus  pittores¬ 
ques  sont  ceux  du  président  de  Brosse  :  il  nous  dépeint 
un  dîner  chez  l’ambassadeur  de  France,  où  le  public  qui 
s’était  glissé  dans  la  salle  se  livrait  au  pillage  le  plus 
éhonté,  et,  soixante  ans  plus  tard,  le  général  Thiébaud 
nous  décrira  une  scène  de  même  genre.  A  un  regalo  du 
pape,  la  veille  de  Noël,  «  un  grand  architriclin,  en  sou¬ 
tane  violette,  à  cause  de  l’Avent,  au  haut  de  la  table, 
faisait  fonction  de  servir  les  mets  que  des  maîtres  d’hô¬ 
tel,  non  moins  violets,  posaient  sur  la  table,  plat  à  plat  ; 
il  en  découpait  et  servait  un  pendant  qu’on  en  mangeait 
un  autre,  manière  de  servir  un  grand  repas  qui  est  com¬ 
mode  et  sans  embarras  ». 

En  Espagne ,  Philippe  V  était  gros  mangeur  ;  Char¬ 
les  III  passait  son  temps  à  chasser,  à  pêcher,  à  faire  des 
omelettes  pour  son  déjeuner,  laissant  le  soin  des  affaires 
au  prince  de  la  Paix.  Le  marquis  de  Langle  raconte  qu’en 
entrant  dans  une  bonne  maison  de  Madrid,  au  moment 
qu’on  allait  dîner,  il  vit  sur  la  table  un  œuf  et  quatre 
pommes,  pour  quatre  personnes. 

Pour  sortir  d’Europe,  l’abbé  Fabry  nous  fait  assister, 
en  Sibérie ,  à  un  repas  offert  par  M.  de  Vioménil  au  ne¬ 
veu  du  Khan  des  Kirghises,  qui  ne  se  servit  pas  de  ses 
mains  pour  manger  ni  pour  boire.  Le  prêtre  turc  qui  l’ac¬ 
compagnait  lui  coupait  les  morceaux  et  les  lui  portait  à 
la  bouche,  approchant  de  même  le  verre  de  ses  lèvres 
pour  le  faire  boire.  C’est  chez  les  Kirghises  la  manière 
d’honorer  ceux  qui  viennent  les  visiter. 

Diététique .  On  a  déjà  parlé  du  Traité  des  dispenses 
de  carême  du  janséniste  Ph.  Hecquet,  qui  disait  que  pen¬ 
dant  ce  temps  «  l’estomac  se  délasse  et  reprend  plus  de 
vigueur  »  et  que,  d’ailleurs,  «  le  corps  d’un  adulte  ayant 
pris  toutes  ses  dimensions  n’a  plus  guère  besoin  de  nour¬ 
riture  qu’en  passant  ». 
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Helvétius,  qui  fut  le  médecin  du  Régent  et  de  sa  fille, 
la  duchesse  de  Berry,  était  encore  imbu  des  idées  du 
xvii6  siècle  ;  dans  la  plupart  des  fièvres,  il  conseillait  de 
prendre  des  bouillons  de  plus  en  plus  corsés. 

On  usait  toujours  et  on  abusait  de  la  saignée,  des  pur¬ 
gations  violentes  et  des  vomitifs  pour  obvier  aux  désor¬ 
dres  survenant  chez  les  gros  mangeurs  pléthoriques  du 
temps. 

Deux  médecins,  Suisses  tous  deux,  réagirent  contre  ces 
excès.  Simon-André  Tissot,  de  Lausanne,  revint  aux  prin¬ 
cipes  hippocratiques  :  «  Quand  les  forces  du  corps  surpas¬ 
sent  les  aliments,  c’est-à-dire  si  on  les  digère,  ils  nourris¬ 
sent  et  donnent  de  la  vigueur  ;  si  les  aliments  surpassent 
les  forces  du  corps,  c’est-à-dire  si  on  ne  peut  les  digérer, 
ils  produisent  une  foule  d’incommodités...  Quand  les  gens 
de  lettres  modéreront  leurs  études  et  prendront  plus 
d’exercice,  ils  éviteront  la  plupart  des  maux  qu’ils  se 
procurent.  »  Le  jeune  Bonaparte  lui  écrivit  au  sujet  de 
la  santé  de  son  oncle,  mais  sa  lettre  resta  sans  réponse. 

Le  Genevois  Théodore  Tronchin,  apôtre  de  l’inocula 
tion  comme  Tissot,  jouit  encore  d’une  plus  grande  célé¬ 
brité.  Très  influencé  par  J.-J.  Rousseau  (avec  lequel  il  se 
brouilla  par  la  suite),  il  préconisait  le  retour  à  la  nature. 
Appelé  à  Versailles  auprès  de  la  dauphine,  déjà  à  l’ago¬ 
nie,  il  lui  permit  tout  au  moins  de  respirer  en  faisant  dé¬ 
clouer  les  fenêtres  de  sa  chambre.  A  ses  clientes  mon¬ 
daines,  il  recommanda,  chose  extraordinaire  à  l’époque, 
la  marche  à  pied,  en  robe  courte  et  en  souliers  plats  ; 
cela  s’appela  «  tronchiner  ».  Il  y  eut  des  meubles,  des 
modes  «  à  la  Tronchin  ».  Ennemi  des  médications  vio¬ 
lentes,  il  se  contentait  le  plus  souvent  de  pilules  savon¬ 
neuses  et  même  de  pilules  de  mie  de  pain,  mais  celles-ci 
devaient  être  prises  selon  des  prescriptions  minutieuses. 
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la  première  le  matin,  au  rév.eil,  à  7  heures,  la  deuxième 
à  5  heures,  précédée  d’un  repas  modéré,  et  la  troisième 
à  9  heures,  avant  de  se  coucher.  Comme  exercice,  il  re¬ 
commandait  souvent  les  travaux  ménagers,  de  frotter  le 
parquet,  de  scier  du  bois.  Pour  les  gens  de  lettres,  le  tra¬ 
vail  intellectuel  doit  commencer  avec  l’aurore  et  durer 
jusqu’à  midi  ;  le  dîner,  très  léger,  devra  être  composé  de 
viandes  blanches,  de  légumes  sans  gousses  et  de  fruits 
crus,  l’eau  pure  étant  l’unique  boisson  (il  n’était  cepen¬ 
dant  pas  ennemi  du  vin,  pris  modérément)  ;  on  se  mé¬ 
nagera  toujours  une  heure  au  moins  d’exercice  avant  de 
se  remettre  au  travail  et  l’on  se  couchera  de  bonne  heure. 
Il  proscrivait  les  liqueurs,  les  boissons  chaudes,  y  com¬ 
pris  le  thé  et  le  café.  Toutes  ses  ordonnances  comportent 
de  minutieuses  prescriptions  diététiques.  Il  soigna  pres¬ 
que  toutes  les  célébrités  de  l’Europe  ;  Voltaire  fut  un  de 
ses  clients  les  plus  difficiles  ;  il  prétendait,  en  effet, 
«  avoir  lu  plus  de  livres  de  médecine  que  don  Quichotte 
ne  lut  de  livres  de  chevalerie,  aussi  ergotait-il  toujours 
sur  ses  ordonnances,  qu’il  ne  suivait  d’ailleurs  que  fort 
approximativement. 

A  ces  praticiens,  on  pourrait  ajouter  le  nom  d’un  mé¬ 
decin  amateur,  celui  du  fameux  conspirateur  royaliste 
Hyde  de  Neuville,  qui  réussit  à  échapper  à  la  police  du 
Consulat  en  s’établissant  à  Couzan  sous  le  nom  de  doc¬ 
teur  Rolland  ;  il  s’y  fit  l’apôtre  de  la  vaccinatiop  et  eut 
beaucoup  de  peine  à  esquiver  une  médaille  que  le  pré¬ 
fet  voulait  lui  décerner  au  nom  du  gouvernement.  Réfu 
gié  aux  Etats-Unis,  il  continua  à  étudier,  sinon  à  prati¬ 
quer  la  médecine  et  fonda  une  école  pour  les  enfants  des 
réfugiés  de  l’île  de  Cuba,  dont  un  des  plus  brillants  élè¬ 
ves  fut  le  futur  docteur  Ricord. 


DE  LA  RÉVOLUTION  A  NOS  JOURS 


Le  xixe  siècle,  qu’un  écrivain  a  qualifié  de  stupide,  a 
apporté  plus  de  changements  que  tous  les  siècles  précé¬ 
dents  et  le  progrès  s’accentue  de  décennie  en  décennie. 
Progrès  scientifique,  progrès  technique,  c’est-à-dire  pro¬ 
grès  matériel.  L’humanité  en  est-elle  devenue  meilleure, 
la  vie  plus  agréable  ?  Ce  n’est  pas  à  nous  d’en  décider. 

Les  applications  de  la  vapeur,  de  l’électricité  et  sans 
doute,  demain,  celles  de  l’énergie  atomique,  rendent  plus 
faciles  des  tâches  autrefois  astreignantes  et  pénibles.  Le 
machinisme,  en  beaucoup  de  domaines  —  heureusement 
pas  encore  dans  tous  !  —  a  profondément  modifié  les 
conditions  sociales  auxquelles  le  monde  a  de  la  peine 
à  s’adapter. 

Restons  sur  notre  terrain.  La  cuisine  s’est  à  la  fois 
simplifiée  et  incontestablement  améliorée,  et  cela  pour 
toutes  les  classes  de  la  société. 

Les  chemins  de  fer,  la  navigation  à  vapeur,  i’auto- 
mohile,  l’avion,  en  effaçant  pratiquement  les  distances, 
ont  permis  un  ravitaillement  plus  large  et  plus  étendu. 
Il  a  fallu  le  cataclysme  des  dernières  guerres  pour  ra¬ 
mener  une  ère  de  restrictions  que  nous  croyions  dispa¬ 
rue  et  que  nous  avons  crue  provisoire  ! 

C’est  avec  la  chute  de  l’ancien  régime  que  nous  dé¬ 
butons  pour  pousser  quelques  incursions  jusqu’à  nos 
jours. 

Alimentation  végétale.  La  plupart  des  légumes  con¬ 
nus  furent  grandement  améliorés  par  la  culture  et  grâce  à 
la  création  de  variétés  nouvelles  ;  quelques  légumes  nou¬ 
veaux,  tout  au  moins  en  Europe,  firent  leur  apparition 
sur  le  marché.  La  pomme  de  terre  jusqu’alors  tenue  en 
suspicion,  en  France,  prit  son  essor  sous  la  Révolution. 
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Gouverneur  Morris  note  cependant  dans  son  journal 
que  les  espèces  qu’il  vit  cultiver  en  France  sont  celles 
qui  sont  considérées  en  Amérique  comme  de  qualité  in¬ 
férieure.  Certains  légumes  comme  les  tomates,  les  auber¬ 
gines,  devinrent  communs  à  Paris,  grâce  aux  fédérés  du 
Midi. 

Le  tétragone  ou  épinard  de  la  Nouvelle-Zélande,  que 
le  capitaine  Cook  avait  importé  en  Angleterre  à  la  fin 
du  xviii6  siècle,  y  fut  cultivé  depuis  1820  et  servit  à  rem¬ 
placer  l’épinard  pendant  l’été  ;  c’est  la  seule  plante  ali¬ 
mentaire  originaire  de  l’Océanie. 

La  chicorée  Witloof,  vulgairement  connue  sous  le  nom 
d’endive,  fut  découverte  par  hasard,  vers  1850,  par  Bré- 
ziers,  jardinier-chef  de  la  Société  d’Horticulture  Belge, 
qui,  pour  obtenir  des  salades  étiolées,  tenait  des  pieds  de 
chicorée  dans  un  sous-sol  obscur  réservé  à  la  culture 
des  champignons  ;  il  s’aperçut  que,  dans  les  pieds  recou¬ 
verts  de  terre  ou  de  sable,  faisant  pression  sur  le  collet, 
les  jeunes  feuilles  étaient  obligées  de  s’imbriquer  ;  ce 
nouveau  légume  fut  mis  à  l’essai,  mais  resta  assez  long¬ 
temps  d’usage  local.  En  1875,  M.  Henri  de  Vilmorin  le 
présenta  à  la  Société  Française  d’Horticulture  et,  en  1878, 
le  premier  cageot  fut  mis  en  vente  aux  Halles  de  Paris. 
Le  crieur,  interpellé  sur  le  nom  de  ce  nouveau  légume, 
pris  de  court,  répondit  sans  s’embarrasser  :  «  Endives  de 
Bruxelles  »,  et  le  nom  resta. 

Le  stachys,  originaire  de  Mandchourie,  fut  cultivé  par 
M.  Pailleux,  à  Crosnes,  qui  le  mit  sur  le  marché  en  1882 
sous  le  nom  de  crosnes  du  Japon. 

Quelques  autres  légumes  étrangers  ou  exotiques  firent 
une  apparition  plus  discrète  ;  citons  entre  autres  YHé- 
lianti,  originaire  du  Canada,  assez  voisin  du  dahlia  (que 
le  botaniste  Dahl  avait  tout  d’abord  introduit  comme 
plante  alimentaire)  ;  ce  tubercule  à  forme  de  salsifis  rap- 
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pelle  le  goût  du  topinambour  ;  le  cerfeuil  bulbeux  fut 
introduit  en  France  en  1846  ;  Yoxalis,  dont  les  tubercules 
doivent  être  exposées  une  dizaine  de  jours  au  soleil  pour 
perdre  leur  acidité,  a  un  goût  de  pomme  de  terre  avec 
une  saveur  de  châtaigne  ;  Yigname,  la  patate  douce,  la 
chayotte  (sorte  de  courgette  à  goût  de  chou-fleur)  restent 
des  légumes  d’exception  ;  le  daïkon ,  radis  géant  du  Ja¬ 
pon,  n’a  guère  obtenu  de  succès,  pas  plus  que  le  chou 
caràïbe  ou  le  taro  ;  le  choit  palmiste  ou  cœur  de  palmier, 
très  délicat,  ne  se  trouve  qu’en  conserve. 

Le  soja,  qui  a  de  si  nombreux  usages  en  Extrême- 
Orient  et  qui  est  à  la  base  de  nombreux  produits  indus¬ 
triels  (notamment  de  «  cubes  »  de  bouillon),  a  été  préco¬ 
nisé,  à  une  époque  récente,  sous  forme  de  farine  qui  ne 
peut  guère  être  employée  qu’en  mélange  avec  une  farine 
panifiable. 

Les  «  germes  de  soja  »,  servis  comme  légume  dans  les 
repas  exotiques,  sont,  en  réalité,  des  germes  de  haricot 
mungo. 

Le  gombo  ou  bahmia,  fruit  cueilli  avant  maturité  d’une 
malvacée  d’Egypte  et  des  Antilles,  très  mucilagineux  et 
doué  de  propriétés  doucement  laxatives,  se  trouve  chez 
les  marchands  de  produits  orientaux. 

Les  cacahuètes,  qui  se  mangent  grillées,  à  l’instar  des 
noisettes,  servent  surtout  dans  l’industrie  pour  la  fabri¬ 
cation  des  huiles  «  sans  goût  ». 

Les  fruits,  comme  les  légumes,  ont  considérablement 
bénéficié  des  procédés  modernes  de  culture,  de  sélection 
et  d’hybridation  ;  nous  connaissons  des  fraises,  des  ce¬ 
rises,  des  prunes,  des  poires,  des  pommes,  des  raisins 
de  table  très  supérieurs  à  ceux  d’autrefois,  comme  qua¬ 
lité,  et  souvent  comme  dimensions.  On  trouve,  de  plus, 
à  l’état  frais,  en  conserve  ou  sous  forme  de  confitures, 
nombre  de  fruits  exotiques,  tels  que  les  mangues,  man- 
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goustans,  letchys,  etc...  Les  bananes  sont,  ou  plutôt  étaient 
devenues  d’usage  courant,  tout  comme  les  oranges  et  les 
mandarines,  dont  certains  hybrides  nouveaux  (orange 
Navel,  tangerines,  clémentines)  ont  connu  le  plus  grand 
succès  à  l’époque  où  on  pouvait  se  les  procurer  facile¬ 
ment. 

Blé  et  Farine.  Le  froment,  comme  la  vigne,  a  béné¬ 
ficié  des  travaux  des  génétistes  qui  ont  travaillé,  d’une 
part  à  augmenter  le  rendement  et  d’autre  part  à  obtenir 
des  variétés  riches  en  gluten,  avec  un  rapport  conve¬ 
nable  entre  la  gluténine  et  la  gliadine,  qui  donnera  à  la 
pâte  l’élasticité  voulue.  Certaines  expériences,  actuelle¬ 
ment  en  cours  (en  Russie)  apporteront  peut-être  des  nou¬ 
veautés  sensationnelles.  Les  blés  «  de  force  »,  très  riches 
en  gluten,  indispensable  pour  corriger  la  faiblesse  des 
blés  indigènes,  provenaient  jusqu’ici  du  Canada  (Mani¬ 
toba),  d’Argentine  et  d’Australie  ;  on  les  cultive  main¬ 
tenant  en  Afrique  du  Nord  ;  on  est  arrivé  aussi  à  amé¬ 
liorer  le  rendement  des  blés  indigènes  en  modifiant  le 
pH  de  la  pâte. 

La  mouture  actuelle,  quoi  qu’en  prétendent  certains 
esprits  rétrogrades,  donne  incontestablement  des  produits 
supérieurs  à  l’antique  mouture  par  meules.  Avant  de 
passer  aux  cylindres,  le  blé  subit  toute  une  série  d’opé¬ 
rations  de  nettoyage,  dans  des  aspirateurs,  des  épier- 
reurs,  des  laveuses,  des  rinceuses,  des  colonnes  sécheuses, 
des  trieurs  à  alvéoles,  etc.,  puis  il  est  «  conditionné  », 
c’est-à-dire  humidifié,  et  reste  au  repos  pendant  environ 
24  heures  avant  d’être  moulu. 

L’emploi  de  cylindres  pour  le  broyage  date  du  xvnr 
siècle,  mais  n’a  été  rendu  pratique  qu’avec  l’obtention  de 
cylindres  en  fonte  dure,  trempée,  dont  les  premiers  essais 
furent  faits  en  Suisse  et  aussitôt  adoptés  en  Hongrie,  d’où 
le  nom  de  mouture  hongroise,  sous  lequel  on  le  désigna 
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tout  d’abord  ;  en  France,  son  adoption  date  de  l’Exposi¬ 
tion  de  1878. 

Par  une  série  de  passages  entre  des  cylindres  de  plus 
en  plus  rapprochés,  et  à  cannelures  de  plus  en  plus  fines, 
entre  chacun  desquels  s’intercale  un  blutage,  on  obtient 
de  la  farine  très  pure  et  des  gruaux  qui  passeront  fina¬ 
lement  par  des  «  convertisseurs  »  ou  cylindres  lisses. 

Avec  les  installations  modernes,  on  peut  obtenir  la  fa¬ 
rine  au  taux  d’extraction  désiré,  c’est-à-dire  renfermant 
encore  plus  ou  moins  de  son. 

Le  Pain.  Cette  question  du  taux  d’extraction  a  suscité 
de  nombreuses  controverses  ;  elle  est  aujourd’hui  jugée, 
pour  tout  esprit  non  prévenu.  Le  pain  «  complet  »  ren¬ 
fermant  tous  les  éléments  du  grain  de  blé  (et  on  a  fait 
des  pains  surchargés  en  son)  a  un  seul  avantage  :  il  est 
laxatif,  avantage  qui  ne  va  pas  sans  de  sérieux  inconvé¬ 
nients,  car,  non  seulement  la  traversée  intestinale  plus 
rapide  du  pain  riche  en  son  soustrait  une  grande  partie 
de  ses  constituants  nutritifs  à  l’action  des  sucs  digestifs, 
mais  il  exerce  la  même  action  sur  les  autres  éléments  du 
bol  alimentaire,  si  bien  que  le  bénéfice  théorique  d’une 
plus  grande  richesse  en  éléments  alimentaires  (d’ailleurs 
indigérables  pour  la  plupart)  se  traduit  par  une  perte 
réelle. 

L’instinct  populaire  a  toujours  réclamé  du  pain  blanc, 
ce  qui  n’est  pas  uniquement  dû  à  une  jalousie  des  clas¬ 
ses  riches,  mais  à  un  besoin  véritable.  La  question  ne  se 
pose  pas  actuellement,  à  une  époque  où  la  boulangerie 
est  soumise  à  un  dirigisme  imposé  par  la  pénurie  de  fro¬ 
ment  et  où  le  pain  renferme  non  seulement  du  son,  mais 
encore  des  farines  hétérogènes  qui  dénaturent  complète¬ 
ment  cet  aliment,  malgré  tout  primordial.  Le  ravitaille¬ 
ment  se  charge  d’ailleurs  d’en  réduire  les  inconvénients 
en  réduisant  les  rations  !  On  peut  être  sceptique  sur  les 
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maladies  attribuées  au  pain,  mais  il  est  certain  qu’il  est 
indigeste  et  le  deviendrait  plus  fortement  s’il  était  con¬ 
sommé  en  quantité  normale.  Après  la  précédente  guerre, 
les  médecins  furent  obligés  d’interdire  le  pain  à  de  nom¬ 
breux  dyspeptiques  et,  le  snobisme  aidant,  il  en  résulta 
une  telle  diminution  de  vente  que  les  meuniers  et  bou¬ 
langers  durent  réagir  par  la  seule  mesure  efficace,  c’est- 
à-dire  en  fabriquant  de  nouveau  du  bon  pain.  Il  con¬ 
viendrait  de  s’en  souvenir. 

La  boulangerie  a  dû  subir  une  évolution,  notamment 
par  l’application  des  lois  sociales  et  l’interdiction  du  tra¬ 
vail  de  nuit.  Avec  les  levures  spéciales,  suractivées,  la 
fermentation  est  beaucoup  plus  rapide  ;  le  pétrissage  mé¬ 
canique  a  remplacé,  au  moins  dans  les  villes,  le  pénible 
et  peu  hygiénique  pétrissage  à  bras,  mais  ces  opérations, 
ainsi  que  la  cuisson,  restent  encore  empiriques,  l’inter¬ 
vention  individuelle  est  toujours  nécessaire,  car,  ne  l’ou¬ 
blions  pas,  la  farine,  comme  le  vin,‘  est  une  substance 
encore  vivante,  qui  n’est  jamais  absolument  semblable  à 
elle-même  et  qui,  presque  à  chaque  nouvelle  fournée, 
nécessite  quelques  tâtonnements  mettant  en  jeu  l’expé¬ 
rience  du  boulanger. 

La  pâtisserie  s’est  accrue  de  nouvelles  «  créations  »,  fa¬ 
cilitées  par  l’emploi  de  la  farine  de  riz,  de  la  fécule,  du 
glucose  pour  les  glaçages,  etc...  Parmi  les  principales, 
citons  les  allumettes ,  bandes  de  feuilletage  couvertes  de 
glace  de  sucre,  créées  à  Dinan,  par  un  pâtissier  suisse, 
Planta  ;  le  gâteau  breton,  dû  à  Dubosc,  chef  de  la  mai¬ 
son  Seugnot,  vers  1848  ;  le  gâteau  conversation,  dû  à  Boi- 
non,  pâtissier  à  Lyon,  introduit  à  Paris  en  1863  ;  le  gâ¬ 
teau  Cussy,  qu’inventa  Bourbonneux  avec  une  génoise  à 
parties  égales  de  sucre  et  de  farine,  imbibée  d’un  sirop 
spécial.  La  génoise  est  un  apprêt  qu’apporta  à  Paris  Au¬ 
guste  Jullien,  alors  chef  chez  Chihoust,  ainsi  nommé 
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parce  qu’il  l’avait  vu  faire  à  Bordeaux  par  un  ouvrier 
génois. 

C’est  également  chez  Chiboust  que  fut  inventé  le  pain 
de  Gênes  par  son  chef  Fauvel  ;  l’appellation  rappelle  le 
souvenir  du  siège  de  Gênes  soutenu  par  Masséna  en  1800, 
pendant  lequel  les  assiégés  se  nourrirent  de  riz  à  l’ea-u 
et  d’amandes,  dont  on  consomma  plus  de  50.000  kilos. 
C’est  M.  Chiboust  qui  créa  le  Saint-Honoré ,  en  pâte  à 
biscuit  à  l’origine  (1846),  plus  tard  en  pâte  à  choux. 

Les  madeleines ,  qui  dérivent  du  tôt-fait  ou  quatre- 
quarts,  sont  dues  pour  les  uns  à  Avice,  pâtissier  de  M.  de 
Talleyrand,  et  ce  serait  Carême  qui  leur  aurait  donné 
leur  nom  ;  pour  Courchamps,  elles  seraient  originaires  de 
Bar-le-Duc  ou  de  Commercy  et  dues  à  Madeleine  Pau- 
mier.  cuisinière  de  Mme  Perrotin  de  Beaümont.  On  a 
d’ailleurs  trouvé  des  moules  en  forme  de  coquilles,  dits 
«  à  madeleines  »  dans  les  fouilles  de  Pompéï. 

Le  plum-cake  fut  introduit  à  Paris,  par  Michel,  à  la 
pâtisserie  anglaise  de  la  rue  du  Luxembourg  (rue  Cam- 
bon  actuelle). 

Le  plum-pudding,  qui  dérive  peut-être  du  thrion  des 
Grecs,  serait  d’origine  espagnole  et  aurait  été  apporté  en 
Angleterre  par  Buckingham  à  la  suite  de  son  ambas¬ 
sade  infructueuse  à  Madrid  où  il  ne  réussit  pas  à  faire 
conclure  le  mariage  du  prince  de  .Galles  avec  l’Infante. 
A  Paris,  son  introduction  date  de  1815  où  Wellington  en 
fit  confectionner  en  masse,  chez  Chevet,  par  ses  propres 
cuisiniers,  pour  le  Noël  de  ses  soldats. 

Ajoutons  à  cette  liste  très  incomplète  le  savarin  (qui 
s’appelait  primitivement  Brillat-Savarin  mais  qui  perdit 
la  première  partie  de  son  nom,  tout  comme  Y  Ali-Baba, 
devenu  le  baba  tout  court),  en  pâte  de  baba,  sans  rai¬ 
sins  et  avec  un  sirop  de  trempage  qui  resta  longtemps 
un  secret  de  son  inventeur,  M.  Auguste  Jullien. 
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En  confiserie,  la  principale  invention  fut  celle  du  fon¬ 
dant,  due  en  1824  à  Gillet,  contre-maître  de  la  maison 
Lemoine,  rue  des  Lombards. 

Epices  et  condiments.  Devenues  moins  rares,  la  plu¬ 
part  des  substances  déjà  mentionnées  aux  siècles  précé¬ 
dents  furent  employées  d’une  façon  à  la  fois  plus  abon¬ 
dante  et  plus  discrète  ;  les  piments  des  Antilles,  le  curry 
de  l’Inde,  le  paprika  de  Hongrie  trouvèrent  des  usages 
culinaires. 

Huiles.  Celles  d’olives  et  de  noix  restèrent  toujours  fa¬ 
vorites  des  véritables  amateurs,  et  Napoléon  entretenait 
un  envoyé  spécial  à  Lucques  pour  avoir  de  l’huile  de 
première  qualité  ;  les  huiles  de  colza  ou  d’œillette  con¬ 
tinuèrent  à  être  employées  ;  ce  n’est  qu’à  une  époque 
toute  récente  que  les  nouveaux  procédés  d’épuration  les 
ont  rendues  réellement  comestibles.  Elles  furent  grande¬ 
ment  concurrencées  par  les  huiles  d’arachides  que  l’in¬ 
dustrie  jeta  abondamment  sur  le  marché  et  qui,  neutres 
et  dépourvues  de  saveur,  plaisaient  au  grand  public. 

Sucre.  A  l’époque  du  blocus  continental,  le  sucre  de 
canne  devint  rare  et  augmenta  de  prix,  atteignant  jus¬ 
qu’à  6  francs  la  livre,  somme  jugée  fabuleuse  à  cette 
époque,  aussi  chercha-t-on  à  perfectionner  l’extraction  et 
le  raffinage  du  sucre  de  betteraves  qui  avait  commencé 
à  être  exploité  à  la  fin  du  xvme  siècle.  Napoléon  s’y  in¬ 
téressa  fort  et,  avec  son  appui,  M.  Delessert  put,  en  1812, 
établir  une  usine  à  Passy,  bientôt  suivie  d’autres  en  pro¬ 
vince.  Pendant  longtemps  cependant  le  sucre  de  bette¬ 
raves  resta  inférieur  à  celui  de  canne  ;  aujourd’hui  les 
deux  produits,  amenés  au  même  degré  de  raffinage,  sont 
absolument  identiques,  mais  le  sucre  de  canne,  lorsqu’il 
est  un  peu  moins  purifié,  conserve  une  saveur  particu¬ 
lière,  recherchée  par  certains  amateurs. 

Lait,  laitages,  fromages.  Grâce  à  la  pasteurisation  et 
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aux  meilleurs  moyens  de  transport,  l’approvisionnement 
en  lait  des  grandes  villes  put  être  mieux  assuré  —  en 
temps  normal  !  —  Une  industrie  nouvelle,  celle  du  lait 
condensé  à  basse  température,  sous  le  vide,  permit  l’ex¬ 
pédition  de  cet  aliment  dans  toutes  les  contrées  qui  en 
étaient  jusqu’alors  dépourvues  ;  la  dessiccation  complète 
du  lait,  transformé  en  poudre,  augmenta  encore  ces  fa¬ 
cilités. 

L’industrie  fromagère  bénéficia  des  découvertes  pas¬ 
toriennes,  et  l’emploi  de  ferments  sélectionnés  permet 
maintenant  une  fabrication  régulière  et  industrielle  de 
la  plupart  des  fromages.  Les  travaux  de  Metchnikoff  ont 
mis  en  faveur  les  laits  fermentés  d’origine  balkanique 
ou  orientale,  le  képhir  et  surtout  le  yaourt  sont  devenus 
de  consommation  courante.  En  soumettant  des  fromages 
à  pâte  dure  à  une  cuisson  préalable,  on  les  a  transfor¬ 
més  en  «  crèmes  de  fromage  »,  de  saveur  très  atténuée, 
mais  pouvant  supporter  les  plus  lointains  voyages  ;  ces 
produits  ont  également  trouvé  la  faveur  d’un  certain 
public  ;  de  nouveaux  procédés  actuellement  en  prépara¬ 
tion  permettront  d’assurer  la  conservation  des  fromages 
à  pâte  molle. 

La  margarine ,  émulsion  de  graisses  animales  et  végé¬ 
tales  traitées  industriellement,  dont  la  formule  primitive 
est  due  à  Mège-Mouriès,  est  destinée  «  à  remplacer  le 
beurre  »,  et  certains  produits  étrangers  s’en  rapprochent 
d’assez  près  ;  ce  succédané  a  trouvé  des  emplois,  notam¬ 
ment  en  pâtisserie  ;  en  cuisine,  les  produits  français  du 
moins  donnent  des  résultats  assez  médiocres,  et  il  a  fallu 
l’ère  actuelle  de  restrictions  pour  en  généraliser  l’emploi. 

La  graisse  ou  beurre  de  coco  est  un  autre  corps  gras 
naturel  qui  se  présente  à  l’état  solide  et  qui  entre  d’ail¬ 
leurs  dans  la  composition  des  margarines.  De  saveur 
absolument  neutre  (s’il  n’est  pas  chauffé  trop  fort),  ce 
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produit  peut  servir  à  divers  usages  culinaires,  notam¬ 
ment  aux  fritures. 

Poissons,  viande,  volaille  et  gibier.  L’approvisionne¬ 
ment  des  villes  s’est  trouvé  facilité  par  les  chemins  de 
fer,  la  navigation  à  vapeur7  et  l’industrie  frigorifique. 
Cette  dernière  a  permis  d’utiliser  en  Europe  la  viande 
des  immenses  troupeaux  du  Nouveau-Monde,  les  volail¬ 
les,  les  gibiers  des  contrées  les  plus  lointaines. 

La  pisciculture,  déjà  mise  en  œuvre  dans  quelques 
pays  étrangers,  a  été  introduite  en  France  (dans  le  dé¬ 
partement  du  Haut-Rhin),  en  1840  ;  elle  s’est  fortement 
développée  et  débite  maintenant,  en  quantités  industriel¬ 
les,  des  «  truites  portion  »  de  80  ou  de  120  grammes, 
providence  de  certains  restaurateurs,  mais  qui,  nourries 
de  chair  de  cheval,  ont  une  saveur  neutre  qui  les  fait 
dédaigner  des  véritables  amateurs. 

La  consommation  de  viande  chevaline  a  beaucoup 
augmenté,  surtout  depuis  la  campagne  entreprise  par 
Geoffroy  Saint-Hilaire,  couronnée  par  un  grand  banquet 
hippophagique,  le  6  février  1856,  dans  les  salons  du 
Grand  Hôtel,  réunissant  132  convives  sous  la  présidence 
de  M.  de  Quatrefages,  membre  de  l’Institut  et  vice-pré¬ 
sident  de  la  Société  impériale  cFAcclimatation,  banquet 
qui  excita  vivement  la  verve  des  caricaturistes  de  l’épo¬ 
que. 

L’industrie  des  conserves,  dérivée  des  brevets  d’Ap- 
pert,  a  pris  un  essor  considérable,  elle  permet  de  trou¬ 
ver  en  toute  saison  des  légumes  prêts  et  déjà  cuits,  faci¬ 
litant  la  tâche  des  ménagères,  et  elle  a  introduit  sur  nos 
marchés  les  poissons  de  l’océan  ou  des  mers  lointaines, 
les  crabes  du  Japon,  les  saumons  de  l’Alaska,  sans  parler 
du  corned  beef  de  Chicago  ou  de  Buenos-Ayres. 

Pour  la  boucherie,  on  a  institué  un  peu  partout  des 
abattoirs  ;  bien  peu,  en  France,  sur  le  modèle  des  abat- 
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toirs  industriels  américains  où  sont  observées  les  règles 
d’hygiène.  A  Paris,  les  abattoirs  de  la  Villette  ne  sont, 
on  le  sait,  qu’un  ensemble  de  tueries  particulières,  sur 
lesquelles  il  vaut  mieux  ne  pas  insister. 

Halles  et  marchés.  Il  a  toujours  existé,  à  Paris,  des 
marchés  en  plein  vent  où  stationnent  les  voitures  des 
«  marchands  des  quatre-saisons  »,  et  un  certain  nombre 
de  marchés  couverts,  dont  un  grand  nombre  ont  disparu 
ou  ont  été  affectés  à  d’autres  usages.  Le  grand  centre 
d’approvisionnement  se  trouve  aux  Halles  centrales.  Au 
début  du  siècle,  elles  étaient  formées  par  une  série  de 
bâtiments  disparates,  la  plupart  en  bois.  Par  décret  du 
14  février  1811,  confirmé  le  19  mai,  l’empereur  Napoléon 
décida  qu’il  serait  construit  «  une  grande  halle  »  sur  le 
terrain  des  Innocents.  On  commença  aussitôt  les  expro¬ 
priations,  puis  les  choses  restèrent  en  état  ;  en  1818  l’ad¬ 
ministration  des  hospices  s’étant  rendue  acquéreur  du 
terrain,  y  fit  édifier  quelques  abris  en  bois.  Il  fallut  at¬ 
tendre  jusqu’en  1842,  où  le  comte  de  Rambuteau,  préfet 
de  la  Seine,  nomma  une  commission  «  pour  rechercher 
les  moyens  de  mettre  les  halles  d’approvisionnement  en 
rapport  avec  les  besoins  de  la  capitale  ».  L’année  sui¬ 
vante,  M.  Delessert,  préfet  de  police,  communiqua  un 
plan  dû  en  grande  partie  à  l’architecte  Baltard  ;  une 
nouvelle  commission  fut  nommée  pour  faire  des  études 
à  l’étranger  ;  elle  déposa  son  rapport  en  1846.  La  révo¬ 
lution  de  1848  arrêta  de  nouveau  les  travaux,  qui  furent 
confiés  à  MM.  Baltard  et  Caîlet,  et  le  15  septembre  1851, 
le  président  de  la  République  posait  solennellement  la 
première  pierre  des  Halles  centrales. 

La  vente  en  gros  s’y  fait  par  des  mandataires,  intermé¬ 
diaires  officiels  versant  un  cautionnement.  Dans  les  pa¬ 
villons  un  certain  nombre  d’emplacements  sont  réservés 
à  la  vente  au  détail  ;  d’autre  part,  jusqu’à  une  certaine 
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heure,  les  propriétaires  vendant  eux-mêmes  leur  récolte 
peuvent  le  faire  en  pleine  rue,  sur  le  «  carreau  des  Hal¬ 
les  ». 

Les  marchandises  sont  grevées  de  différents  droits, 
versés  à  la  préfecture  de  la  Seine,  aux  mandataires  pour 
leur  commission,  aux  forts  de  la  Halle,  seuls  autorisés  à 
décharger  et  à  transporter  les  marchandises. 

Le  marché  de  la  volaille  abandonne  le  quai  des  Au- 
gustins  pour  un  pavillon  des  Halles,  auquel  on  donne 
encore  couramment  le  nom  de  «  Vallée  »,  en  souvenir  de 
la  Vallée  de  misère. 

La  foire  aux  jambons,  tenue  successivement  sur  divers 
emplacements,  a  lieu  actuellement  sur  le  boulevard  Ri- 
chard-Lenoir,  du  lundi  au  jeudi  de  la  semaine  sainte  ; 
elle  a  d’ailleurs  beaucoup  perdu  de  son  ancienne  impor¬ 
tance. 

Boissons.  Eau.  En  ce  qui  concerne  Paris,  l’eau  potable 
est  actuellement  fournie  par  la  captation  de  sources  di¬ 
verses  parfois  assez  éloignées,  collectées  dans  les  trois 
grands  réservoirs  de  Montsouris,  de  Ménilmontant  et  de 
Montretout  ;  deux  réservoirs  secondaires,  ceux  de  Mont¬ 
martre  et  de  Belleville,  dans  lesquels  l’eau  est  refoulée 
par  des  usines  de  relais,  desservent  les  quartiers  les  plus 
élevés  ;  des  bassins  de  filtration  d’eau  de  Seine  «  verdu- 
nisée  »  servent  d’appoint  en  cas  de  besoin.  Cette  eau 
est  à  peu  près  partout  distribuée  à  domicile,  et  les  fon¬ 
taines  publiques  n’ont  plus  guère  qu’un  caractère  monu¬ 
mental. 

Le  thé ,  provenant  jusqu’alors  exclusivement  de  Chine, 
a  commencé  à  être  cultivé  dans  l’Inde  depuis  1834  et  à 
Ceylan  depuis  1876,  après  une  maladie  qui  ravagea  les 
caféiers  de  l’île,  et  la  production  de  ces  cultures  a  été 
telle  que  le  thé  de  Chine  a  perdu  de  sa  suprématie  sur 
les  marchés.  Le  gouvernement  actuel  de  la  République 
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chinoise  fait  depuis  quelques  années  de  grands  efforts 
pour  améliorer  le  commerce  d’exportation  du  thé. 

Le  maté ,  boisson  nationale  de  la  République  Argen¬ 
tine,  commence  à  être  utilisé  de  plus  en  plus  ;  tout  en 
possédant  les  propriétés  stimulantes  du  thé  et  du  café, 
il  a  l’avantage  (à  condition  de  n’être  pas  grillé)  de  ne 
pas  causer  d’insomnie. 

Le  café  a  vu  sa  consommation  augmenter  continuelle¬ 
ment  dans  le  cours  du  siècle,  et  cela  dans  toutes  les  clas¬ 
ses  de  la  société.  Il  provient  en  majeure  partie  du  Brésil  ; 
ses  différentes  qualités  sont  vendues  sous  des  noms  qui 
11e  sont  généralement  pas  ceux  de  leur  lieu  d’origine. 
Les  cafés  de  l’Amérique  centrale,  plus  légers  de  couleur, 
mais  plus  parfumés,  sont  recherchés  par  les  amateurs. 

De  nombreux  appareils  ont  été  inventés  pour  sa  pré¬ 
paration,  toujours  basés  sur  le  principe  d’un  passage 
d’eau  bouillante  sur  le  café  mis  en  poudre,  opération 
qui,  en  chimie,  porte  le  nom  de  lixiviation.  L’ustensile 
encore  aujourd’hui  le  plus  courant  est  la  classique  cafe¬ 
tière  «  à  la  Du  Belloy  »,  dont  J.  de  Morvins,  dans  son 
Mémorial,  soupçonne  Charnacé  d’être  le  véritable  inven¬ 
teur  ;  alors  qu’ils  étaient  tous  deux  détenus  à  la  Force, 
il  le  vit  toujours  «  distiller  »  son  café,  «  le  meilleur  qu’il 
ait  bu  »,  dans  un  appareil  qu’il  avait  fait  faire  et  qui 
présentait  une  ressemblance  totale  avec  la  cafetière  qui 
prit,  sous  l’Empire,  le  nom  du  cardinal  Du  Belloy. 

Le  chocolat  fut  fabriqué  industriellement  vers  1850. 

Vigne  et  Vin.  Pendant  la  Révolution,  ce  fut  surtout  le 
gros  vin  rouge  qui  coula  à  flots  ;  les  grands  crus,  mal 
entretenus,  ne  parurent  point  sur  les  tables  bourgeoises, 
mais  la  vente  des  caves  des  ci-devants  permit  à  la  plu¬ 
part  des  restaurateurs  de  monter  la  leur.  Sous  l’Empire, 
le  Chambertin,  préféré  par  Napoléon,  fut  à  la  mode,  et 
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même  plus  tard,  on  débita  du  «  Chambertin  retour  de 
Russie  »  en  quantité  telle  que  tous  les  fourgons  de  la 
Grande  Armée  n’eussent  pu  en  contenir. 

Lors  de  l’invasion,  en  1814  et  en  1815,  beaucoup  de 
caves  furent  pillées,  ce  qui  donna  aux  Alliés,  notamment 
aux  Russes,  le  goût  du  vin  de  France,  plus  spécialement 
du  Champagne  dont  l’exportation  en  Russie  augmenta 
dans  de  telles  proportions  que  la  perte  résultant  des  pil¬ 
lages  fut  bientôt  comblée  et  au  delà. 

Malgré  de  nombreuses  maladies  qui  attaquèrent  la  vi¬ 
gne,  telles  que  l’oïdium,  le  mildiou,  etc.,  le  vin  continua 
à  rester  la  boisson  nationale  jusqu’aux  environs  de  1878 
où  l’invasion  du  phylloxéra  faillit  compromettre  à  tout 
jamais  son  existence.  Aucun  remède  ne  pouvait  s’oppo¬ 
ser  aux  ravages  de  ce  terrible  insecte  ;  il  fallut  se  ré¬ 
soudre  à  des  mesures  radicales,  c’est-à-dire  à  l’arrachage 
des  plants  contaminés  et  à  leur  remplacement  par  des 
plants  américains  pouvant  résister  au  fléau.  Plants  qui 
furent  greffés  avec  les  vieux  plants  indigènes  et  qui,  au 
bout  de  quelques  années,  commencèrent  à  donner  des 
produits  satisfaisants. 

Mais  pendant  sensiblement  les  vingt  dernières  années 
du  siècle,  la  production  était  tombée  au  voisinage  de 
zéro  et  l’on  débita  sous  le  nom  de  vin  des  mixtures  peu 
recommandables,  dont  la  moins  nocive  était  peut-être  le 
vin  de  raisins  secs,  artificiellement  coloré. 

Devant  cet  état  de  choses,  les  médecins  réagirent,  pros¬ 
crivirent  le  vin  ou  ce  qu’on  vendait  comme  tel,  à  leurs 
clients  ;  la  mode  s’en  mêla  et  il  devint  du  suprême  bon 
ton  de  ne  boire  que  de  l’eau  minérale.  Dès  le  début  d’un 
repas,  les  femmes  mettaient  leurs  gants  dans  leur  verre 
pour  bien  manifester  leur  intention  de  ne  pas  boire  de 
vin. 

C’était  donner  la  partie  belle  aux  abstinents,  aux  fa- 
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natiques  de  Fantialcoolisme  qui,  bien  souvent  de  très 
bonne  foi  confondaient  l’usage  du  vin  avec  Fabus  des 
boissons  alcooliques,  alors  que  toutes  les  statistiques  dé¬ 
montrent  que  l’alcoolisme  est  particulièrement  rare  dans 
les  régions  vinicoles  et  qu’il  sévit  surtout  dans  celles  où 
le  vin  n’est  pas  de  consommation  courante.  Il  a  fallu 
toute  une  courageuse  campagne,  scientifiquement  entre¬ 
prise  par  les  médecins  amis  des  vins  de  France,  pour 
remonter  le  courant,  dont  le  résultat  se  trouve  à  nouveau 
compromis  par  les  restrictions  et  par  la  cherté  du  vin. 
due  surtout  aux  taxes  qui  frappent  ce  produit  du  sol. 

L’histoire  du  vin  abonde  en  péripéties  au  cours  du 
siècle  et  dans  les  années  qui  suivirent,  leur  relation  nous 
mènerait  trop  loin  ;  parmi  les  mesures  législatives,  la 
plus  importante  fut  la  loi  sur  les  appellations  contrôlées, 
limitant  le  nom  d’un  cru  à  un  territoire  nettement  dé¬ 
limité  par  la  tradition,  et  sous  condition  que  le  vin  ne 
provînt  que  de  cépages  nobles,  à  l’exclusion  des  hybrides 
producteurs  directs. 

Ces  derniers,  dont  le  nombre  est  aujourd’hui  considé¬ 
rable,  ont  cependant  fini,  pour  quelques-uns  d’entre  eux, 
à  donner  des  produits  fort  estimables,  une  fois  qu’ils  se 
furent  adaptés  au  sol.  Dans  la  région  parisienne,  par 
exemple,  les  quelques  rares  vignobles  qui  persistent  en¬ 
core  donnent  des  vins  sans  grande  prétention,  mais  qui 
sont  encore  plus  qu’acceptables  et  bien  supérieurs  à  leur 
ancienne  réputation,  malheureusement  réservés  pour 
l’exclusive  consommation  locale. 

La  cuisine  et  son  mobilier.  Sauf  dans  les  grandes  mai¬ 
sons,  la  cuisine  avait  toujours  été  une  pièce  sacrifiée,  exi¬ 
guë,  sans  air,  mal  éclairée.  Le  «  potager  »  en  briques  dé¬ 
gageait  une  chaleur  d’autant  plus  intolérable  qu’au  mo¬ 
ment  du  service  il  fallait  tenir  les  fenêtres  closes  pour  ne 
pas  laisser  refroidir  les  plats  une  fois  dressés  ;  en  outre 
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ce  potager  exhalait  une  forte  quantité  d’oxyde  de  car¬ 
bone,  augmentant  encore  l’insalubrité  du  milieu.  Le  mé¬ 
tier  de  cuisinier  était  une  profession  insalubre  au  pre¬ 
mier  chef.  Ces  conditions  de  travail,  Carême,  qui  mourut 
à  49  ans,  s’en  plaignait  amèrement,  comme  le  firent  en¬ 
core  ses  successeurs  jusqu’à  une  époque  très  moderne. 
La  saleté  des  cuisiniers  (à  quelques  exceptions  près,  na¬ 
turellement)  était  proverbiale  ;  un  grand  restaurateur 
ne  disait-il  pas,  il  n’y  a  pas  si  longtemps,  qu’un  cuisinier 
n’avait  pas  besoin  de  prendre  de  bains  !  Leur  ivrognerie 
ne  l’était  pas  moins,  excusable  par  la  chaleur  suffocante 
au  sein  de  laquelle  ils  travaillaient. 

Les  choses  ont  changé  ;  presque  partout  les  cuisines 
sont  devenues  confortables,  propres  et  tenues  avec  hy¬ 
giène,  et  le  niveau  de  la  profession  s’est  considérablement 
relevé. 

La  première  amélioration  consista  dans  le  remplace¬ 
ment  de  l’antique  potager  par  un  fourneau  en  fonte, 
rendu  pratique  depuis  l’utilisation  de  plus  en  plus  grande 
du  charbon  de  terre.  Le  gaz  et  l’électricité  se  substituent 
de  plus  en  plus  au  charbon,  et  les  fourneaux,  avec  des 
fours  calorifugés,  permettent  une  cuisson  plus  parfaite. 

Comme  on  pouvait  s’y  attendre,  ces  innovations  ont 
suscité  la  critique  des  «  antiquaires  de  la  cuisine  »,  qui 
prétendaient  —  certains  le  prétendent  encore  —  que  le 
feu  de  bois  est  indispensable  au  rôtissage  et  qu’une  gril¬ 
lade  ne  se  réussit  que  sur  une  «  paillasse  »  de  charbon 
de  bois. 

Des  critiques  de  même  genre  se  sont  élevées  à  chaque 
innovation  dans  la  batterie  de  cuisine  ;  de  quels  méfaits 
n’a-t-on  pas  incriminé  l’aluminium,  l’émail  ?  Pourtant 
l’aluminium,  la  fonte  émaillée,  le  nickel,  l’acier  inoxy¬ 
dable  ont,  au  moins  partiellement  —  et  pas  toujours  avec 
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avantage  —  remplacé  les  vieilles  casseroles  de  cuivre 
chères  à  nos  aïeux. 

L’arsenal  culinaire  s’est  enrichi  d’une  foule  d’usten¬ 
siles,  de  machines  à  hacher,  à  passer  les  légumes,  à  peler 
les  pommes  de  terre,  à  laver  les  assiettes,  ainsi  que  d’une 
quantité  de  petits  appareils,  tous  destinés  à  faciliter  le 
travail  du  praticien  ou  de  la  ménagère. 

La  «  marmite  norvégienne  »  consiste  en  un  récipient 
calorifugé  dans  lequel  on  insère  l’ustensile  de  cuisson, 
préalablement  porté  à  l’ébullition  sur  le  feu,  souvent  avec 
un  disque  de  fonte  également  chauffé  ;  l’appareil  une 
fois  bien  fermé,  la  cuisson  se  continue  à  chaleur  lente¬ 
ment  dégressive. 

Les  appareils  du  type  autoclave,  d’apparition  plus  ré¬ 
cente,  ont  pour  objet  de  diminuer  le  temps  de  cuisson 
en  effectuant  celle-ci  sous  pression  d’une  ou  de  deux  at¬ 
mosphères  ;  il  en  existe  certains  modèles  qui  peuvent 
être  maniés  sans  danger  et  qui  donnent  toute  satisfac¬ 
tion. 

Art  culinaire.  Cuisiniers.  Comme  toutes  les  branches 
de  l’activité  humaine,  la  cuisine  subit  au  xixe  siècle  une 
évolution  accélérée  qu’on  ne  peut  ici  qu’esquisser  cur- 
sivement. 

En  réaction  contre  les  excès  de  l’ancien  régime,  les 
révolutionnaires  affectèrent  de  vivre  en  Spartiates, 
«  comme  les  Romains  des  premiers  temps  de  la  Répu¬ 
blique  »,  régime  d’ailleurs  imposé  par  l’état  de  disette 
où  se  trouva  le  territoire  en  1789.  Cela  ne  dura  guère  ; 
les  profiteurs,  les  débrouillards  surent  bien  vite  faire 
bonne  chère  dans  les  restaurants  qui  se  multiplièrent, 
et  même  au  sein  des  comités  révolutionnaires.  D’anciens 
officiers  de  bouche,  comme  Naudet,  Méot  ou  Reauvilliers, 
se  mirent  au  service  du  public.  Le  séjour  à  Paris  des  dé¬ 
putés  des  provinces  y  introduisit  des  préparations  régio- 
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nales  ;  les  représentants  du  Midi,  les  fédérés  marseil¬ 
lais  mirent  en  honneur  la  cuisine  à  l’huile  et  à  l’ail  ; 
les  tomates,  qui  jusqu’alors  se  vendaient  par  maniveaux, 
comme  les  pêches,  affluèrent  aux  Halles  Abeilard,  au 
Bœuf  à  la  Mode  ;  Maneille  et  ses  deux  beaux-frères,  Aux 
Frères  Provençaux ,  d’abord  rue  Helvétius,  puis  au  Pa¬ 
lais-Royal,  firent  connaître  aux  Parisiens  la  cuisine  pro¬ 
vençale.  Après  Thermidor,  la  vie  perdit  toute  austérité, 
malgré  la  chute  des  assignats,  surtout  après  que  les  vic¬ 
toires  de  Bonaparte  en  Italie  eussent  fait  rentrer  un  peu 
d’or  dans  le  trésor  public. 

La  gastronomie,  terme  alors  récemment  introduit  dans 
la  langue,  s’épanouit  sous  le  Consulat  et  sous  l’Empire. 
Napoléon,  qui  ne  faisait  nullement  fi  de  la  gourmandise 
mais  qui  était  trop  impatient  à  ses  repas  pour  les  savou¬ 
rer,  voulut  du  moins  que  ses  grands  dignitaires  eussent 
des  tables  somptueuses  ;  Cambacérès,  qui  avait  su  orga¬ 
niser  une  «  popotte  »  bien  fournie  aux  comités  de  Salut 
public  et  de  Sûreté  générale,  donna  plein  essor  à  sa  gour¬ 
mandise,  une  fois  devenu  archi-chanceiier.  Talleyrand, 
homme  d’ancien  régime  —  et  de  tous  les  régimes  —  fit 
revivre  les  grandes  traditions  de  la  cuisine  française, 
dont  il  tint  à  ce  que  les  représentants  de  la  France  à 
l’étranger  fussent  aussi  les  ambassadeurs. 

Carême  fut  le  rénovateur  de  la  cuisine  ;  il  n’a  pas 
caché  ce  qu’il  doit  aux  grands  praticiens  du  xvine  siècle 
qui  furent  ses  maîtres,  et  qu’il  nomme  avec  déférence. 
Son  Art  de  la  Cuisine  française  au  XIXe  siècle ,  son  prin¬ 
cipal  ouvrage,  terminé  par  son  élève  Plumerey,  reste 
classique,  et  l’effort  de  ses  successeurs  a  surtout  cherché 
à  rendre  les  recettes  moins  dispendieuses  ;  ayant,  comme 
beaucoup  de  grands  chefs,  débuté  par  la  pâtisserie,  il 
s’est  particulièrement  appliqué  à  la  présentation,  au  dé¬ 
cor  des  plats. 
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Grimod  de  la  Reynière,  ruiné  par  la  Révolution,  fonde, 
sous  le  nom  de  Jury  dégustateur ,  une  des  premières  so¬ 
ciétés  épicuriennes  et  publie  ses  Almanachs  des  Gour¬ 
mands,  premiers  débuts  de  la  publicité  gastronomique  ; 
Brillat-Savarin  médite  sa  Physiologie  du  Goût,  qu’il  ne 
publiera  que  sous  la  Restauration  ;  Véry,  déjà  installé 
à  la  terrasse  des  Feuillants,  fonde  au  Palais-Royal  un 
établissement  qu’on  a  appelé  «  Le  Palais  des  Restau¬ 
rants  et  le  Restaurant  des  Palais  ». 

Sous  la  Restauration,  la  gastronomie  continue  son  épa¬ 
nouissement.  Louis  XVIII,  aux  Tuileries,  tente  de  faire 
revivre  les  traditions  de  l’ancienne  Cour,  le  Palais-Royal 
devient  le  centre  de  la  gourmandise  et  le  resta  sous  la 
monarchie  bourgeoise  de  Louis-Philippe.  Son  déclin  com¬ 
mença  sous  le  Second  Empire,  avec  la  concurrence  que 
lui  firent,  sur  les  boulevards,  le  Café  Anglais,  le  Café 
Riche,  le  Café  de  Paris,  la  Maison  d’Or,  le  Café  Hardy, 
etc... 

Jules  Gouffé,  chef  de  bouche  du  Jockey-Club;  publie 
ses  ouvrages  sur  la  Cuisine,  la  Pâtisserie  et  les  Conserves 
avec  les  belles  chromolithographies  de  Ronjat  ;  Urbain 
Dubois  et  Emile  Bernard  écrivent  leur  Cuisine  classi¬ 
que,  suivie  de  la  Cuisine  de  tous  les  pays  et  de  la  Cuisine 
Artistique  qui  modernisent  et  simplifient  les  formules  de 
Carême  ;  on  doit  à  Reculet  un  Cuisinier  praticien,  dédié 
à  la  Sainte-Vierge,  mère  de  Dieu,  où  il  tente,  dans  la 
mesure  de  ses  moyens,  de  donner  une  base  scientifique 
aux  opérations  culinaires  ;  un  grand  nombre  d’ouvrages 
culinaires  ou  gastronomiques  virent  le  jour  pendant  cette 
période,  leur  énumération  serait  d’un  intérêt  médiocre. 

Pendant  l’investissement  de  Paris,  il  parut  une  Cuisi¬ 
nière  assiégée,  petite  plaquette  des  recettes  pour  accom¬ 
moder  le  chien,  le  rat,  le  cheval. 

En  1883  parut,  tout  d’abord  par  livraisons,  le  Grand 
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Dictionnaire  illustré  de  Cuisine ,  de  Joseph  Favre,  qui  eut 
une  deuxième  édition  en  1903,  ouvrage  considérable  qui 
est  toujours  encore  consulté  avec  fruit.  Joseph  Favre  fut 
l’instigateur  des  expositions  internationales  de  cuisine, 
d’une  Académie  de  cuisine  qui  n’eut  qu’une  durée  éphé¬ 
mère  ;  il  publia  aussi  un  journal,  La  Science  culinaire, 
dont  la  collection  comporte  125  numéros,  de  1877  à  1883, 

C’est  à  cette  époque  que  la  cuisine  subit  une  nouvelle 
révolution.  Jusqu’alors  le  grand  art,  sans  rien  négliger 
de  la  préparation  culinaire  proprement  dite,  consistait 
dans  le  décor,  dans  les  socles  en  saindoux  stéariné,  dans 
les  «  bords  de  plats  »  en  pâte  à  nouilles,  dans  les  hate- 
lets  ornementaux,  mais  non  comestibles,  dans  les  plats 
savamment  historiés.  Les  grandes  fortunes  devenaient 
rares,  la  clientèle  s’était  démocratisée,  il  convenait  de 
jeter  du  lest,  de  mettre  de  côté  tout  ce  qui  ne  contribuait 
pas  à  la  succulence,  à  la  saveur  du  plat.  Ce  fut  un  jeune 
de  la  profession  qui  attacha  le  grelot,  mon  vieil  ami  et 
collaborateur  Prosper  Montagné,  aujourd’hui  le  doyen  de 
la  cuisine  française.  Les  maîtres  chevronnés  se  montrè¬ 
rent  choqués  de  l’intervention  de  ce  «  blanc-bec  »,  qui 
prétendait  enlever  à  leur  art  ce  qui  avait  fait  leur  gloire, 
mais  deux  de  ses  collègues,  un  peu  plus  âgés  que  lui, 
Auguste  Escoffier  et  Philéas  Gilbert,  qui  avaient  tout 
d’abord  été  hostiles  à  la  réforme,  en  reconnurent  la  né¬ 
cessité  et  prirent  avec  l’instigateur  la  tête  du  mouvement 
de  simplification  ;  peu  à  peu,  on  abandonna  les  mélanges 
hétéroclites,  les  garnitures  compliquées,  surtout  celles  qui 
n’étant  pas  comestibles,  n’avaient  aucune  raison  d’être, 
et  c’est  de  ce  moment  que  date  notre  cuisine  contempo¬ 
raine  qui,  depuis,  a  toujours  été  en  se  simplifiant  tout 
en  s’améliorant  sans  cesse. 

Depuis  la  dernière  guerre,  les  restrictions  de  tout  or¬ 
dre,  la  montée  en  flèche  des  prix,  qui  laissent  bien  loin 
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derrière  eux  ceux  du  Directoire  que  nous  estimions  fan¬ 
tastiques,  ont  encore  réduit  nos  menus  et  nous  obligent 
—  provisoirement,  voulons-nous  l’espérer  —  à  renoncer 
aux  apprêts  et  aux  plats  coûteux...  Et  malgré  tout,  tout 
en  observant  les  ordonnances  officielles,  on  peut  encore 
manger  convenablement. 

La  salle  à  manger.  Les  appartements  bourgeois  consa¬ 
crent  tous  aujourd’hui  une  pièce  à  cet  usage,  et  il  a  fallu 
la  pénurie  et  l’exiguïté  des  logements  actuels  pour  que 
beaucoup  se  vissent  obligés,  comme  Louis  XIV  dînant 
dans  son  cabinet,  de  manger  dans  leur  «  studio  »,  sur 
une  table  volante. 

La  salle  à  manger  habituelle,  dont  le  décor  varie  à 
l’infini,  comprend  une  table  massive,  souvent  à  rallon¬ 
ges,  dont  la  grandeur  est  proportionnée  au  nombre  des 
convives  (on  compte  0,75  m.  courant  par  personne). 

Les  sièges,  le  plus  souvent  tendus  de  cuir,  doivent  être 
confortables  sans  être  moelleux. 

C’est  l’éclairage  qui  a  subi  le  plus  de  modifications,  il 
était  fait  par  des  lustres,  des  girandoles,  des  candélabres 
à  bougies  dans  les  grandes  maisons,  par  une  «  suspen¬ 
sion  »  dans  les  demeures  modestes  ;  la  lampe  carcel  qui 
l’éclairait  a  été  successivement  remplacée  par  une  lampe 
à  pétrole,  puis  par  un  bec  de  gaz  qui  s’est  muni  ensuite 
d’un  manchon  à  incandescence.  Aujourd’hui,  presque 
partout,  c’est  l’électricité  qui  assure  l’éclairage  et  qui  se 
prête  aux  combinaisons  les  plus  diverses  ;  en  principe, 
pour  qu’une  table  soit  bien  éclairée  bien  mise  en  valeur 
sans  éblouir  les  convives,  la  source  lumineuse  doit  être 
placée  à  0,70  m.  au-dessus. 

Dans  les  déjeuners  de  fantaisie  on  sert  parfois  les  plats 
et  les  assiettes  isolées  par  de  petits  napperons,  à  même 
la  table,  recouverte  d’une  plaque  de  cristal  si  elle  est  en 
bois  précieux,  mais,  le  plus  souvent,  elle  est  recouverte 
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d’une  nappe,  blanche  pour  les  dîners,  de  fantaisie  parfois 
pour  les  déjeuners  ;  cette  nappe  est  toujours  doublée 
d’un  molleton  épais. 

Les  serviettes  sont  assorties  à  la  nappe  et  pliées  avec 
simplicité. 

La  vaisselle  plate  n’existe  plus  guère  qu’à  l’état  de 
souvenir,  et  l’on  use  de  porcelaine  ou  de  faïence  joli¬ 
ment  décorée. 

Les  verres  qu’autrefois  on  gardait  sur  le  buffet,  et  qu’il 
fallait  demander  chaque  fois  qu’on  voulait  boire,  sont, 
depuis  le  début  du  xixe  siècle,  mis  sur  la  table  ;  l’usage, 
encore  parfois  suivi,  était  d’en  installer  toute  une  série 
«  en  famille  nombreuse  »,  par  ordre  décroissant  de  gran¬ 
deur,  pour  les  différentes  catégories  de  vins,  ce  qui  est 
illogique,  car  «  les  grands  vins  se  boivent  dans  les  grands 
verres  »  qu’on  ne  remplit  jamais  beaucoup  plus  qu’à 
moitié,  afin  de  bien  laisser  dégager  l’arôme,  et  on  change 
de  verre  si  l’on  change  de  vin.  L’eau  et  le  vin  ordinaire 
sont  à  la  portée  de  chaque  convive,  dans  des  carafes. 

Le  couvert,  encore  parfois  en  argent,  est  souvent  rem¬ 
placé  par  des  cuillers  et  des  fourchettes  en  maillechort 
(alliage  de  cuivre,  de  nickel  et  de  zinc,  découvert  en  1819 
par  deux  ouvriers  lyonnais,  Maillot  et  Chorier),  ou  par 
un  métal  analogue,  argenté,  depuis  1840,  par  galvano¬ 
plastie,  selon  les  procédés  de  Ruolz,  de  Christofle  ou 
d’Halphen. 

Le  mobilier  de  la  salle  se  complète  par  un  buffet  ou 
un  dressoir,  par  une  desserte  servant  à  entreposer  les 
plats  et  par  quelques  guéridons  ou  servantes. 

Nombre  et  heures  des  repas.  Le  dîner,  le  principal 
repas  du  jour,  qui  se  prenait  à  midi  sous  Louis  XIV,  fut 
retardé  progressivement  jusqu’à  2  h.  1/2-3  h.  avant  1789 
où  il  se  vit  brusquement  reporté  à  6-7  heures  du  soir. 
L’Assemblée  nationale,  une  fois  transférée  à  Paris,  te- 
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nait  ses  séances  de  1  heure  jusqu’à  5  ou  6,  et  les  députés 
se  sentaient  insuffisamment  lestés  pour  supporter  les  fa¬ 
tigues  des  discussions  avec  le  simple  petit  déjeuner  con¬ 
sistant  en  café  au  lait,  accompagné  —  quand  il  y  en 
avait  —  de  pain  et  de  beurre  ;  nombre  d’entre  eux 
avaient  pris  l’habitude  paysanne  de  «  graisser  le  cou¬ 
teau  »,  c’est-à-dire  d’y  ajouter  un  morceau  de  lard,  de 
viande  froide  ou  de  fromage.  Cette  habitude  se  géné¬ 
ralisa  et  au  lieu  de  prendre  un  morceau  sous  le  pouce, 
on  commença  à  déjeuner  «  à  la  fourchette  ». 

D’abord  composé  exclusivement  de  mets  froids,  ce 
repas  ne  tarda  pas  à  admettre  quelques  grillades,  et  c’est 
au  Café  Hardy  qu’on  attribue  cette  innovation,  où 
Mme  Hardy  exposait,  bien  en  vue  pour  tenter  les  clients, 
des  côtelettes,  des  saucisses,  des  rognons  en  brochette 
déjà  disposés  sur  le  gril. 

Le  dîner  se  trouvant  retardé  jusqu’à  la  fin  des  séances 
de  l’Assemblée,  c’est-à-dire  entre  six  et  sept  heures,  le 
déjeuner  à  la  fourchette  s’imposa  ;  il  ne  comportait  ja¬ 
mais  de  potage  ni  de  rôtis,  même  pas  de  légumes  à  l’ori 
gine,  et  se  prenait  habituellement  au  café  ou  au  restau¬ 
rant,  entre  hommes.  Peu  à  peu,  il  devint  un  véritable 
repas,  la  distinction  entre  les  «  plats  de  déjeuner  »  et 
ceux  de  dîner  s’effaça  et  il  ne  différa  plus  de  ce  dernier 
que  par  l’absence  du  potage,  généralement  remplacé  par 
des  huîtres  ou  quelques  hors-d’œuvre. 

Au  cours  du  siècle,  le  dîner  se  vit  constamment  re¬ 
tardé,  si  bien  qu’au jourd’hui,  il  ne  commence  guère 
avant  8  heures  ou  même  8  h.  1/2,  et  la  tendance  actuelle, 
sauf  pour  les  dîners  privés,  est  d’en  réduire  l’importance 
au  bénéfice  du  déjeuner  qui,  dans  beaucoup  de  familles, 
devient  le  repas  principal.  Pris  tard  dans  la  soirée,  le 
dîner  trop  copieux  a,  en  effet,  l’inconvénient  de  troubler 
le  sommeil. 
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Le  souper  qui,  en  1784.  selon  la  marquise  de  La  Tour 
du  Pin,  était  le  véritable  moment  de  la  société  et  se  pre¬ 
nait  à  9  heures,  après  les  spectacles,  est  devenu  un  repas 
d’exception,  les  spectacles  ayant  également  été  retardés, 
et  consiste  en  un  repas  léger  qui  se  prend  alors  entre 
minuit  et  une  heure. 

Le  dîner  tardif  a  permis,  surtout  pour  les  dames,  d’in¬ 
tercaler  un  goûter  auquel  on  donne  souvent  le  nom  an¬ 
glais  de  fiue  o-clock  teat  à  quelque  heure  qu’il  soit  servi, 
composé  non  seulement  de  thé,  mais  souvent  aussi  de 
vins  de  liqueur,  accompagné  de  toasts,  de  gâteaux,  de 
sandwiches  et  faisant  souvent  tort  au  repas  subséquent. 

Ordre  et  marche  du  repas.  Au  commencement  du  siè¬ 
cle,  les  repas  de  cérémonie  étaient  toujours  servis  «  à  la 
française  »,  c’est-à-dire  divisés  en  un  certain  nombre  de 
«  services  »,  à  chacun  desquels  tous  les  plats  qui  en  fai¬ 
saient  partie  étaient  disposés  en  même  temps  sur  la  ta¬ 
ble,  avec  symétrie.  Ce  fut,  dit-on,  en  1810,  chez  le  prince 
Kourakine,  à  Clichy,  que  fut  innové  le  «  service  à  la 
russe  »  ;  seuls  le  surtout,  les  fleurs,  les  assiettes  montées 
du  dessert  garnissaient  la  table  en  permanence,  et  les 
plats  étaient  passés  un  à  un,  les  viandes  découpées  à 
l’avance.  Cette  façon,  beaucoup  plus  logique,  a  rapide¬ 
ment  prévalu. 

A  la  fin  du  xix6  siècle,  sans  parler  des  grands  repas 
officiels  ou  d’apparat,  un  dîner  de  quelque  importance 
comportait  deux  potages,  suivis  de  quelques  relevés,  d’en¬ 
trées  précédant  le  rôti,  accompagné  de  plusieurs  légumes 
et  d’une  salade  ;  venaient  ensuite  un  plat  froid,  puis  des 
entremets  chauds  et  froids,  des  fruits,  des  petits  fours 
et  du  fromage. 

Ces  menus  se  sont  simplifiés  par  la  suite  et,  il  y  a  peu 
d’années,  on  considérait  comme  suffisant  de  servir  un 
potage,  une  entrée,  généralement  de  poisson,  un  rôti  avec 
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des  pommes  de  terre  et  un  autre  légume,  une  salade, 
parfois  un  plat  froid  précédant  le  fromage  et  le  dessert. 
Avec  l’ère  des  restrictions,  la  simplification  a  été  pous¬ 
sée  plus  loin,  et  l’on  sert  couramment  un  dîner  com¬ 
posé  d’un  plat  unique,  précédé  de  quelques  hors-d’œuvre 
ou  d’une  petite  entrée,  bien  garni  de  légumes,  suivi  de 
fromage  (quand  on  a  pu  s’en  procurer)  et  d’un  modeste 
dessert. 

Certains  gastronomes  contemporains  ont  émis  des 
aphorismes  plus  ou  moins  pertinents  au  sujet  de  la  com¬ 
position  des  menus  ;  deux  sont  à  retenir  :  Si  l’on  sert 
un  plat  froid,  terrine  de  volaille  ou  de  foie  gras,  il  est 
illogique  de  l’accompagner  d’une  salade  vinaigrée,  les 
saveurs  se  contrariant  ;  la  salade  devrait  être  servie 
après  ou  mieux  avant  le  plat.  Quant  au  fromage,  l’opi¬ 
nion  générale,  et  la  plus  logique,  veut  qu’on  le  serve 
avant  l’entremets,  avec  les  dernières  gorgées  du  vin  qui 
accompagnait  le  rôti  ;  quelques  dissidents  demandent, 
comme  cela  se  fait  surtout  en  Belgique  et  en  Angleterre, 
à  prendre  le  fromage  à  la  fin  du  repas,  après  le  dessert, 
pour  se  remettre  à  boire  quelques  verres  de  vin.  La  pre¬ 
mière  opinion  est  préférable,  à  notre  sens. 

Les  convives  trouvent  à  leur  place  un  menu  souvent 
présenté  d’une  façon  originale  et  artistique  qui  guide 
leur  appétit  et  que  l’on  conserve  comme  souvenir. 
L’usage  des  menus  imprimés  pour  les  grands  repas,  les 
banquets,  date  d’environ  1830. 

L’étiquette,  sauf  pour  les  repas  officiels,  est  aujour¬ 
d’hui  réduite  aux  règles  de  la  bonne  compagnie  ;  on  ne 
se  rend  plus  processionnellement  à  la  salle  à  manger, 
après  avoir  offert  son  bras  à  la  voisine  qui  vous  a  été 
désignée,  et  le  maître  ou  la  maîtresse  de  maison  indique 
à  chacun  la  place  qui  lui  est  destinée. 

Le  café  se  prend  à  table,  ce  qui  est  plus  commode,  ou 
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dans  le  salon,  après  le  repas,  ce  qui  permet  aux  servi¬ 
teurs  de  débarrasser  plus  vite  la  salle  à  manger. 

Le  service  des  vins  suscite  —  en  principe  —  de  nom¬ 
breuses  controverses  ;  certains  veulent  que  chaque  plat 
soit  accompagné  d’un  vin  différent  et  ont  même  dressé 
des  listes  d’une  subtilité  qu’on  peut  qualifier  de  byzan¬ 
tine  sur  les  associations  les  plus  congruentes.  En  pra¬ 
tique,  comme  il  est  peu  de  gens  qui  possèdent  en  cave 
une  gamme  complète  de  tous  les  vins  désirables,  on  se 
contente  de  servir  un  vin  blanc  sec  avec  le  poisson  et 
un  bon  ou  un  grand  vin  rouge  (Bourgogne,  Bordeaux, 
Châteauneuf-du-Pape,  ou  analogue)  avec  le  rôti,  parfois, 
au  dessert,  un  vin  liquoreux  :  Sauterne,  Anjou,  Monba- 
zillac  etc.,  ou  un  Champagne  demi-sec  ou  doux.  Quant 
au  Champagne  brut,  sa  vraie  place  serait  au  début  ou 
même  avant  le  repas  ;  servi  comme  apéritif,  il  aurait 
l’avantage/  non  seulement  d’être  mieux  dégusté,  mais 
aussi  de  supprimer  ce  «  froid  du  potage  »  qui  règne  tou¬ 
jours  au  début  d’un  dîner. 

Surtout  si  l’on  met  à  portée  de  chaque  convive  des  ca¬ 
rafes  d’un  bon  vin  ordinaire,  plus  léger,  deux,  à  la  ri¬ 
gueur  trois  vins,  suffisent  amplement  dans  un  repas  qui 
n’a  pas  la  prétention  d’être  une  séance  de  dégustation. 

Les  gastronomes.  Le  premier  en  date  des  publicistes 
de  la  gastronomie  fut  Alexandre-Balthazar -Laurent  Gri- 
mod  de  La  Regnière  (1758-1838),  qui,  après  ses  excentri¬ 
cités  du  siècle  précédent,  se  vit  réduit  à  la  portion  con¬ 
grue  par  la  Révolution  ;  pour  satisfaire  ses  goûts,  il 
fonda  un  jury  dégustateur  qui  se  réunissait  au  Rocher  de 
Cancale  et  délivrait  des  attestations  élogieuses  à  ceux  qui 
lui  envoyaient  leurs  produits  à  titre  de  légitimations  et, 
dès  l’an  XI  (1803),  il  publia  Y  Almanach  des  Gourmands 
où,  dans  un  «  itinéraire  nutritif  »,  il  passait  en  revue 
les  restaurants  et  les  fournisseurs  de  la  capitale,  distri- 
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buant  l’éloge  ou  le  blâme  selon  l’empressement  mis  à  lui 
envoyer  des  «  légitimations  »  qui  devaient  être  renouve¬ 
lées  chaque  année,  faute  de  quoi  il  faisait  quelques  res¬ 
trictions  à  ses  éloges  antérieurs,  suivis,  si  le  commerçant 
continuait  à  faire  la  sourde  oreille,  d’un  éreintement 
complet  ;  cela  lui  valut  un  beau  jour  un  procès,  une 
grosse  amende  qui  mit  fin  à  la  publication  des  alma¬ 
nachs,  après  leur  huitième  année.  Il  publia  le  Gastro¬ 
nome  françois,  le  Journal  des  Gourmands  et  des  Belles , 
devenu  Y  Epicurien  françois,  et  un  Manuel  des  Amphi¬ 
tryons,  imprimé  par  Balzac  qui  en  écrivit  la  préface. 

Dans  son  Jury  dégustateur  figuraient,  entre  autres,  le 
marquis  de  Cussy,  préfet  du  palais  de  Napoléon,  dont 
quelques  études  parurent  dans  les  Classiques  de  la  ta¬ 
ble,  M.  Cadet  de  Gassicourt,  ancien  pharmacien  des  ar¬ 
mées  impériales,  auquel  on  doit  notamment  Les  Dîners 
de  Manant-Ville ,  son  frère  Cadet  de  Vaux,  qui  publia 
des  brochures  sur  le  café,  sur  l’économie  alimentaire  ; 
le  jury  était  au  début  présidé  par  le  Dr.  Gastaldy,  méde¬ 
cin  d’une  certaine  réputation,  qui  mourut  à  la  suite  d’une 
indigestion  de  saumon,  à  la  table  de  Mgr.  Du  Belloy, 
archevêque  de  Paris. 

Cambacérès  (1753-1824)  vint  un  jour,  incognito,  assis¬ 
ter  aux  séances  de  ce  jury.  Lorsqu’il  présidait  le  Comité 
de  Salut  Public,  il  s’occupa  surtout  de  la  buvette  qui  fut, 
à  l’époque,  un  des  rares  endroits  de  Paris  où  les  députés 
trouvaient  moyen  de  faire  bonne  chère,  aussi  la  Con¬ 
vention  prononçait-elle  de  fréquents  renvois  au  comité, 
ce  qui  permettait  à  ses  membres,  après  un  simulacre  de 
rapport,  de  passer  la  nuit  autour  des  victuailles  que 
l’adroit  président  avait  eu  soin  de  faire  préparer.  Devenu 
archi-chancelier  de  l’Empire,  il  put  donner  plein  essor 
à  sa  gourmandise  dont  Napoléon  le  raillait  souvent. 
Beaucoup  le  considéraient  comme  un  gastronome  de  pre- 
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mière  force  ;  Carême  ne  partage  pas  cette  opinion  et 
l’accuse  surtout  d’avarice. 

Talleyrand  était  d’une  autre  classe,  il  avait  su  pren¬ 
dre  à  son  service  des  praticiens  éprouvés  de  l’ancien 
régime,  tels  son  fameux  chef  d’office,  Avice,  qui  fut  le 
maître  de  Carême  ;  son  maître  d’hôtel.  Boucher,  dit  Bou¬ 
che-sèche,  choisissait  des  chefs  en  renom  pour  les  ambas¬ 
sades.  Sa  table  était  somptueuse,  et  une  anecdote,  bien 
souvent  répétée  et  citée  par  le  comte  d’Haussonville  dans 
ses  Mémoires,  paraît  difficile  à  accepter  :  Au  second  ser¬ 
vice,  on  plaçait  devant  lui  un  plat  qu’il  se  réservait  de 
servir  de  ses  propres  mains  «  avec  des  nuances  infinies 
dans  la  voix  et  le  geste,  suivant  le  rang  de  celui  auquel  il 
s’adressait  ;  on  entendait  sortir  de  la  bouche  du  prince 
des  paroles  comme  celles-ci  :  Monsieur  le  Duc,  aurais-je 
l’honneur  de  vous  offrir  ?  —  Monsieur  le  Marquis,  vou¬ 
lez-vous  me  permettre  ?  —  Monsieur  le  Comte,  vous  en¬ 
verrai-je  ?  —  Eh,  là-bas,  Montrond  et  vous,  Jeanbonne  ? 
avec  un  simple  signe  de  tête  et,  au  bout  de  la  table,  rien, 
rien  qu’un  simple  mouvement,  à  peine  indiqué,  de  la  cuil¬ 
ler.  »  L’égalité  étant  de  règle  à  table  cette  façon  de  pro¬ 
céder  constituait  une  impertinence.  Or  si  la  moralité  du 
prince  de  Bénévent  (que  Napoléon  traita  de...  crotte  en 
bas  de  soie)  n’est  même  pas  sujette  à  caution,  la  bonne 
éducation  de  l’ancien  évêque  d’Autun  n’a  jamais  été  mise 
en  doute. 

Joseph  de  Berchoux  (1760-1830)  est  un  aimable  versi¬ 
ficateur  qui  publia  diverses  œuvres  fugitives  dont  un  vers 
est  resté  célèbre  : 

Qui  me  délivrera  des  Grecs  et  des  Romains... 

et  qui,  admirateur  et  émule  de  l’abbé  Delille,  donna,  en 
1801,  un  poème  en  quatre  chants,  La  Gastronomie ,  qui 
nous  paraît  aujourd’hui  d’une  bien  fade  platitude  et  qui 
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eut  un  succès  considérable,  nécessitant  de  nombreuses 
éditions,  dont  la  dernière,  avec  une  préface  élogieuse  de 
M.  Félix  Desvernay,  parut  en  1876,  à  la  librairie  des  bi¬ 
bliophiles  dans  la  collection  des  Petits  Chefs-d’œuvre  (?). 
Quelques  vers  ont  presque  passé  en  proverbe  : 

Souvenez-vous  toujours ,  dans  le  cours  de  la  vie, 

Qu’un  dîner  sans  façon  est  une  perfidie. 

Rien  ne  doit  déranger  l’honnête  homme  qui  dîne. 

Et  citons  encore  le  vers  qui  termine  le  dernier  chant  : 

Un  poème  ne  valut  jamais  un  dîner. 

Berchoux  n’avait  d’ailleurs  rien  d’un  gourmand,  si  ce 
n’est  en  littérature  ;  juge  de  paix  dans  sa  commune,  il 
dut  s’engager  dans  les  bataillons  de  «  volontaires  »  et 
partit  pour  la  campagne  d’Italie,  mais  s’arrêta  à  Nice 
dans  les  bureaux  du  payeur  de  l’armée.  Il  ne  rentra  en 
France  qu’après  Thermidor  et  collabora  sous  la  Restau¬ 
ration  aux  journaux  ultra-royalistes  ;  il  occupa  quelque 
temps  les  fonctions  de  censeur  des  journaux.  Aucune  de 
ses  œuvres  poétiques  n’obtint  le  succès  de  sa  Gastrono¬ 
mie,  et  aucune  de  ses  comédies  n’eut  les  honneurs  de  la 
représentation. 

En  1806  parut  Y  Antigastronome,  poème  anonyme  en 
quatre  chants,  dont  l’auteur  est  J.-B.  Gouriet,  et  en  1810, 
Y  Art  de  dîner  en  ville,  de  Colnet,  avec  des  notes,  et  suivi 
d’une  biographie  des  auteurs  morts  de  faim. 

Méditée  dès  cette  époque,  la  Physiologie  du  Goût  ne 
parut  qu’en  1828  ;  Jean-Anthelme  Brillat-Savarin,  ancien 
Constituant,  devenu  conseiller  à  la  Cour  de  Cassation,  ré¬ 
digea  ses  réflexions  et  ses  observations,  presque  toutes 
marquées  au  coin  du  bon  sens,  agrémentées  d’une  do¬ 
cumentation  scientifique  due  à  son  neveu  le  docteur  Ri- 
cherand,  reflétant  les  théories  physiologiques  officielles 
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du  temps.  L’ouvrage,  paru  après  la  mort  de  l’auteur, 
n’eut  pas  un  succès  immédiat,  mais  il  fut  durable  et  les 
éditions  se  succédèrent  et  se  succèdent  encore,  avec  des 
commentaires  plus  ou  moins  érudits,  plus  ou  moins  per¬ 
tinents.  L’œuvre  et  la  vie  de  l’auteur  méritent  une  étude 
plus  importante  qu’on  se  réserve  de  publier  par  la  suite. 

De  1830  à  la  fin  du  siècle,  la  chronique  signale  un 
grand  nombre  de  gastronomes  ;  plusieurs  consacrèrent 
à  la  gastronomie  une  partie  de  leurs  ouvrages  ;  en  1839, 
M.  Maurice  Cousin,  qui  se  faisait  appeler  comte  de  Cour- 
champs,  publia  une  Néo-Physiologie  du  Goût,  diction¬ 
naire  culinaire  agrémenté  d’anecdotes  ;  le  Dr.  Véron,  à 
la  salle  à  manger  duquel  le  Dr.  Bonnet  de  Malherbe  con¬ 
sacra  une  monographie,  en  parle  en  plusieurs  chapitres 
de  ses  Mémoires  d’un  Bourgeois  de  Paris,  tout  comme 
Nestor  Roqueplan,  dans  sa  Parisine.  Le  baron  Brisse  pu¬ 
blia  surtout  des  menus  avec  recettes.  Eugène  Brifîault 
écrivit  Paris  à  table,  Charles  Monselet  s’y  voua,  en  prose 
et  en  vers.  Le  Grand  Dictionnaire  de  Cuisine  d’Alexandre 
Dumas  fut  publié  en  1873,  après  sa  mort. 

La  bibliographie  culinaire  et  gastronomique  du  ving¬ 
tième  siècle  est  extraordinairement  riche,  et  il  ne  peut 
être  question  d’énumérer  ici  tous  les  ouvrages  parus. 
Citons,  entre  tant  d’autres,  les  ouvrages  culinaires  d’Ad. 
Escoffier  (Le  Guide  culinaire  ;  Le  Livre  des  Menus),  de 
Philéas  Gilbert  (La  Cuisine  de  tous  les  mois),  de  Prosper 
Montagné  (Le  Grand  Livre  de  la  Cuisine),  en  collabora¬ 
tion  avec  Prosper  Salles  :  le  Larousse  gastronomique,  de 
H.  Pellaprat  (L’Art  culinaire  moderne)  ;  parmi  les  ou¬ 
vrages  d’amateurs,  dont  certains  ont  une  réelle  valeur  : 
La  Gastronomie  pratique,  par  Ali-Bab  (H.  Babinski), 
dont  la  première  édition  in-12  est  de  1907  et  qui  s’est 
très  fortement  accrue  dans  les  éditions  postérieures  ;  Le 
Petit  Bréviaire  de  la  Gourmandise,  de  Laurent  Tailhade 
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(1919)  ;  Clarisse  ou  la  Vieille  Cuisinière ,  par  Léo  Lar¬ 
guier,  de  l’Académie  Goncourt  (1922)  ;  Boire  et  Manger , 
par  Léon  Daudet  (1927)  ;  Cent  recettes ,  par  Paul  Poiret 
(1928)  ;  La  Cuisine  de  M.  Momo ,  célibataire ,  par  Mau¬ 
rice  Joyant,  avec  des  illustrations  de  Toulouse-Lautrec. 

M.  Bertrand  Guégan,  auquel  on  doit  une  excellente 
édition  du  traité  d’Apicius,  a  fait  un  florilège  de  la  cui¬ 
sine  ancienne  et  moderne  tout  d’abord  dans  La  Fleur  de 
la  Cuisine  française  (2  vol.,  1920-1921),  qui  ne  fait  pas 
double  emploi  avec  Le  Cuisinier  français,  du  même  au¬ 
teur,  dont  l’érudite  préface  donne  un  aperçu  très  com¬ 
plet  de  l’histoire  de  la  cuisine  française. 

Journaux ,  revues,  almanachs  gastronomiques.  Le  XIXe 
siècle  vit  éclore  un  certain  nombre  de  publications  gas¬ 
tronomiques  dont  aucune,  sauf  les  journaux  profession¬ 
nels,  n’eut  une  longue  existence.  La  plupart  des  collec¬ 
tions  de  ces  périodiques  sont  rarissimes  et,  avouons-le, 
en  général,  d’un  fort  médiocre  intérêt.  Grimod  de  la  Rey- 
nière  ouvre  la  liste,  en  1806,  avec  le  Journal  des  Gour¬ 
mands  et  des  Belles,  devenu,  en  1808,  Y  Epicurien  Fran¬ 
çais,  mensuel,  qui  totalise  40  fascicules.  Le  Gastronome, 
dirigé  par  Paul  Lacroix  (le  bibliophile  Jacob),  bi-hebdo- 
madaire,  parut  148  fois  de  1830  à  1831.  En  1848,  M.-I.-S. 
de  Gosse  édita  un  Journal  des  Gourmands  (titre  souvent 
repris),  qui  eut  deux  numéros.  D’une  Revue  gastronomi¬ 
que  de  1851  la  Bibliothèque  Nationale  ne  possède  que 
deux  numéros.  La  même  année  sortit  YEntr’acte  des  Gas¬ 
tronomes ,  dirigé  par  Borel  d’Hauterive,  hebdomadaire 
qui,  après  le  troisième  numéro,  devint  YEntremets  du 
Gastronome ,  bi-hebdomadaire,  et  se  transforma,  après 
26  numéros,  en  Annales  illustrées  du  Gastronome ,  bi¬ 
mensuel  à  partir  de  1852.  La  Revue  du  comfort ,  égale¬ 
ment  parue  en  1852,  fut  réunie  à  Y  Almanach  et  aux  Cau¬ 
series  des  Chasseurs  et  des  Gourmands  pour  former  un 
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volume.  Le  Gourmand ,  dirigé  par  M.  Denizé,  devait  être 
quotidien  ;  il  ne  dura  guère.  Le  Gourmet ,  de  Charles 
Monselet,  devait  être  hebdomadaire  ;  son  premier  nu¬ 
méro  porte  la  date  du  21  février  1858,  le  24e  et  dernier 
celle  du  1er  août  de  la  même  année.  En  1864,  M.  Paput- 
Lebeau,  chef  de  cuisine  à  Angers,  fit  paraître  Le  Gastro - 
phile,  dont  les  34  exemplaires  vont  du  30  juillet  1864  au 
19  mai  1865.  La  Salle  à  Manger ,  du  baron  Brisse  et  de 
M.  Dessoliers,  qui  se  doublait  d’une  salle  d’exposition  et 
d’un  service  d’achats,  vécut  du  1er  juin  1864  au  20  dé¬ 
cembre  1865  (bi  mensuel)  ;  La  Gazette  gastronomique  de 
Paris,  lancée  en  1873,  ne  semble  avoir  eu  que  5  numéros. 
La  Science  culinaire,  rédigée  à  Genève  par  Joseph  Favre, 
l’auteur  du  Grand  dictionnaire  illustré  de  la  Cuisine, 
est  plutôt  un  organe  professionnel  :  elle  parut  125  fois, 
du  15  décembre  1877  au  31  décembre  1883. 

Le  Journal  des  Gourmets  dirigé  par  Mathieu  de  Bronne 
eut  162  numéros,  dont  le  dernier  est  du  19  mars  1882 
(hebdomadaire).  Une  Gazette  des  Gourmets,  de  1883,  ne 
parut  que  trois  fois.  Parmi  les  plus  récents,  La  Table , 
luxueuse  publication,  eut  à  peine  deux  numéros  en  1932. 

Il  faut  encore  signaler  un  certain  nombre  de  numéros 
spéciaux  sur  la  table  ou  sur  le  vin,  tels  ceux  de  Franche- 
Comté  et  Monts  Jura  (décembre  1923  et  avril  1927),  des 
Feuillets  Occitans  (juin  1927),  des  Cahiers  de  la  Républi¬ 
que  des  Lettres  (Noël  1927),  du  Crapouillot  (août  1931 
et  juillet  1932).  Tout  récemment,  en  1947,  la  revue  suisse 
Formes  et  Couleurs  consacra  un  numéro  à  la  gastrono¬ 
mie,  de  présentation  luxueuse,  mais  dont  le  texte  n’offre 
pas  grand  intérêt. 

Bien  qu’un  peu  spécial,  puisqu’il  est  réservé  au  corps 
médical,  on  se  permettra  de  citer  encore  la  revue  Grand- 
gousier,  fondée  en  1934,  bi-mestrielle,  qui  cessa  de  pa¬ 
raître  en  juin  1940,  mais  qui  revivra  dès  1948. 
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Parmi  les  almanachs  presque  tous  consacrent  quelques 
pages  à  la  cuisine  ou  à  la  gastronomie,  quelques-uns  s’y 
adonnent  exclusivement  ;  sans  prétendre  en  donner  une 
liste  complète,  indiquons  les  principaux.  C’est  encore 
Grimod  de  la  Reynière  qui  vient  en  tête  avec  ses  huit 
années  de  Y  Almanach  des  Gourmands ,  de  1803  à  1812, 
la  plupart  eurent  deux  ou  trois  éditions,  l’almanach  ne 
parut  pas  en  1809  et  en  1811.  Il  suscita  deux  parodies, 
Y  Almanach  perpétuel  des  pauvres  diables  (An  XI-1803), 
dédié  à  Baculard  d’Arnaud,  et  les  Annales  de  l'Inanition 
(1808).  Le  titre,  comme  on  verra,  fut  souvent  repris.  En 
1808  reparut  Y  Almanach  du  Comestible ,  dont  la  première 
année  était  de  1789.  Horace  Raisson,  sous  le  pseudonyme 
de  A.-B.  de  Périgord,  publia  en  1825,  26  et  27,  un  Nouvel 
Almanach  des  Gourmands.  On  vit  sortir,  en  1846,  un  Al¬ 
manach  de  la  Table ,  en  1850  un  Almanach-Manuel  de  la 
Cuisinière ,  en  1851  un  Almanach  des  Chasseurs  et  des 
Gourmets ,  en  1853, 1855  et  1865,  Y  Almanach  de  Jean  Rai¬ 
sin ,  dirigé  par  Gustave  Mathieu,  avec  la  collaboration  de 
Pierre  Dupont,  Léon  Gozlan,  Alexandre  Dumas,  Charles 
Monselet.  U  Almanach  complet  de  cuisine  parut  annuel¬ 
lement  de  1814  à  1858,  En  1854  Y  Almanach  des  ména¬ 
gères  et  des  gastronomes ,  qui  se  continua  en  1855  et  1856, 
parut  chez  Audot,  qui  publia  en  1858  Y  Almanach  de  la 
bonne  Cuisinière  et  en  1859  Y  Almanach  perpétuel  des 
Gastronomes. 

Les  cinq  Almanachs  des  Gourmands ,  de  Ch.  Monselet, 
s’échelonnent  de  1860  à  1864.  En  1867  parut  Y  Almanach 
de  la  Salle  à  Manger  et,  la  même  année,  un  Almanach 
des  Chansons  de  table.  En  1871  Y  Almanach  des  Assiégés 
donne  d’intéressants  détails  sur  la  cuisine  et  les  approvi¬ 
sionnements  pendant  le  siège  de  Paris. 

Le  titre  d 'Almanach  des  Gourmands  fut  repris  en  1904 
par  M.  Dumas,  en  1912  par  M.  Reschal,  en  1929,  30  et  31 
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par  M.  H.  Duvernois,  et  les  trois  remarquables  Alma¬ 
nachs  de  Cocagne,  dirigés  par  le  regretté  Bertrand  Gué- 
gan,  parurent  en  1920,  21  et  22. 

Disettes  et  famines.  En  1789,  le  pain  avait  renchéri  et 
était  encore  de  fort  mauvaise  qualité  ;  c’en  était  assez, 
dit  J.  de  Norvins  dans  son  Mémorial ,  «  pour  soulever  au 
plus  haut  degré  les  passions  de  la  population  parisienne 
qui  dansait  victorieusement  et  révolutionnaircment  sur 
les  ruines  de  la  Bastille  ;  la  menace  de  la  famine  fut  ha¬ 
bilement  exploitée  par  ceux  qui  avaient  intérêt  à  exciter 
l’irritation  du  peuple.  »  On  accusait,  tantôt  le  duc  d’Or¬ 
léans  d’accaparer  les  blés,  tantôt  les  ministres  d’arrêter 
les  approvisionnements  de  la  capitale.  La  disette  devint 
effective  en  1791  et  surtout  en  1793.  La  population  fut 
rationnée,  on  institua  la  carte  de  pain,  chacun  n’eut  plus 
droit  qu’à  une  livre  de  viande  tous  les  dix  jours,  toutes 
les  denrées  furent  taxées  par  la  loi  du  Maximum  (27  juil¬ 
let  1793),  ce  qui  eut  l’habituel  effet  de  les  faire  dispa¬ 
raître  du  marché  régulier.  Pour  le  pain,  pour  la  viande, 
pour  tout,  il  fallait  faire  queue  pendant  de  longues  heu¬ 
res.  Heureux  ceux  qui,  comme  Bernardin  de  Saint-Pierre, 
pouvaient  se  faire  envoyer  du  pain  de  la  campagne  ;  ils 
étaient  sûrs  de  recevoir  de  nombreuses  invitations. 

Beaucoup  moins  aiguës  furent  les  disettes  qui  sévirent 
de  1802  à  1817,  les  années  1809  et  1811  furent  même  des 
années  d’abondance. 

Avec  la  paix,  avec  le  développement  des  chemins  de 
fer,  de  la  navigation  à  vapeur,  la  famine  devait  dispa¬ 
raître,  en  Europe  occidentale  du  moins  ;  il  fallut  le  siège 
de  Paris  pour  en  ramener  la  réalité.  La  guerre  de  1914- 
1918  la  fit  renaître,  avec  intensité  dans  les  régions  occu¬ 
pées,  encore  sensible  dans  les  autres.  La  dernière  guerre 
a  encore  aggravé  les  difficultés  de  l’existence  qui  n’ont 
pas  été  améliorées,  loin  de  là,  après  la  fin  des  hostilités. 
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Jeunes  et  abstinences.  Sévèrement  proscrites  sous  la 
Révolution,  les  règles  alimentaires  édictées  par  l’Eglise 
revinrent  timidement  en  honneur  après  le  Concordat, 
pour  être  observées  avec  ostentation  à  la  lin  de  la  Res¬ 
tauration,  lorsque  llorissait  «  la  Congrégation  »  ;  elles 
persistèrent,  dans  les  milieux  royalistes,  sous  Louis-Phi¬ 
lippe.  Mme  de  La  Ferronays  nous  dit,  dans  ses  Mémoires, 
que  «  la  comtesse  de  Gontaut,  à  laquelle  sa  grande  piété 
bien  établie  permettait  certaines  infractions  à  la  règle, 
avait  imaginé  (pour  ses  réceptions)  le  thé  sans  crème  ; 
c’était  un  grand  progrès  sur  la  carafe  d’eau  entourée 
d’une  demi-douzaine  de  petits  verres  que  l’on  trouvait  au 
coin  de  la  porte  en  entrant  chez  la  marquise  de  Pastoret. 
Plus  tard,  on  ajouta  de  la  crème,  et  maintenant  (sous  le 
Second  Empire),  on  peut  souvent,  en  regardant  les  tables 
bien  garnies,  oublier  qu’on  est  dans  un  temps  de  péni¬ 
tence.  » 

Comment  on  mangeait  à  Paris.  Sous  la  Révolution. 

En  ville.  En  1789  et  jusqu’en  1791,  on  vivait  encore 
très  convenablement,  si  ce  n’est  d’une  façon  aussi  co¬ 
pieuse  qu’auparavant.  De  nombreux  documents  en  font 
foi.  Peu  avant  la  Révolution,  Gouverneur  Morris  fut  dî¬ 
ner  (le  3  mars  1789)  chez  la  comtesse  Fanny  de  Béarn 
harnais,  et  il  écrit,  sans  bienveillance,  dans  son  Journal  : 
«  J’arrive  à  trois  heures  et  quart  ;  je  trouve  au  salon  du 
linge  sale  et  pas  de  feu.  Tandis  qu’une  domestique  em¬ 
porte  le  premier,  une  autre  allume  le  second.  Trois  petits 
bâtons  sur  une  épaisse  couche  de  cendre  ne  donnent  pas 
l’espoir  d’une  grande  chaleur,  mais  la  fumée  dissipe  tous 
mes  doutes  quant  à  l’existence  du  feu.  Vers  quatre  heures 
les  invités  commencent  à  arriver  et  je  suppose  que  Ma¬ 
dame  étant  prête,  j’aurai  l’honneur  de  dîner  avec  ces 
excellents  membres  de  l’espèce  humaine  qui  se  consa¬ 
crent  aux  muses.  De  fait,  ces  messieurs  se  mettent  à  se 
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complimenter  mutuellement  sur  leurs  œuvres  et,  comme 
il  ne  faut  pas  s’attendre  à  la  régularité  dans  une  maison 
où  la  maîtresse  s’occupe  plus  du  monde  intellectuel  que 
du  monde  matériel,  j’ai  la  charmante  perspective  de  voir 
cette  scène  se  continuer  longtemps.  Vers  cinq  heures,  la 
comtesse  vient  annoncer  le  dîner  ;  les  poètes  affamés 
montent  à  l’assaut  de  la  table  ;  étant  venus  avec  un  cer¬ 
tain  appétit,  ils  ont  certainement  raison  de  louer  le  menu; 
pour  moi,  je  m’en  console  en  songeant,  qu’au jourd’hui 
du  moins,  je  n’aurai  pas  d’indigestion.  Je  l’aurais  cepen¬ 
dant  échappé  belle,  car  le  beurre  rance,  dont  la  cuisi¬ 
nière  s’est  servie  avec  profusion,  me  cause  de  grandes 
craintes.  Au  surplus,  si  la  nourriture  n’est  pas  trop  abon¬ 
dante,  nous  avons  la  consolation  de  nous  rattraper  sur 
la  conversation...  Je  prends  congé  après  le  café,  qui  ne 
déshonore  d’aucune  façon  le  repas  précédent.  La  com¬ 
tesse  m’informe  que  le  mardi  et  le  jeudi  elle  est  toujours 
chez  elle  et  qu’elle  sera  toujours  contente  de  me  voir. 
Tout  en  bégayant  quelque  compliment  en  réponse,  je  suis 
intimement  convaincu  de  mon  indignité  de  prendre  part 
à  des  festins  aussi  attiques  et  je  me  promets  de  ne  plus 
jamais  occuper  la  place  dont  j’ai  peut-être  exclu  un  per¬ 
sonnage  plus  digne.  » 

Le  22  juillet,  il  dîne  avec  deux  amis  au  club  de  Valois  ; 
il  y  mange  bien  et  paye  48  francs  pour  trois,  café  et  tout 
compris.  Comme  distraction,  il  va  ensuite  au  Palais-Royal 
voir  promener  la  tête  de  Foulon. 

Le  7  novembre,  au  thé  de  Mme  de  Chatellux,  on  lui 
offre  un  gâteau  de  seigle  «  que  l’on  trouve  délicieux  ». 

Le  8  novembre,  Mme  de  Laborde  ne  pouvant  se  pro¬ 
curer  de  la  crème  pour  son  thé,  on  lui  propose  d’essayer 
une  sorte  de  fromage  :  «  A  mon  grand  étonnement,  il  se 
trouve  que  c’est  la  meilleure  crème  que  j’ai  goûtée  à 
Paris.  » 
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Le  22  janvier  1790,  il  dîne  avec  Marmontel  chez  le 
comte  de  Montmorin  :  «  On  avait  reçu  une  grosse  truite 
du  lac  de  Genève,  et  la  question  fut  de  savoir  quand  la 
manger.  On  consulte  le  maître-d’hôtel,  on  examine  la 
truite,  très  grosse,  pesant  au  moins  20  livres,  et  très  fraî¬ 
che,  car  elle  est  venue  par  un  courrier.  Le  maître-d’hôtel 
dit  qu’elle  devra  attendre  jusqu’à  mercredi  pour  être 
mortifiée  et,  comme  ce  jour  ne  convient  pas  à  la  société, 
cette  pauvre  madame  la  truite  devra  se  mortifier  deux 
jours  de  plus.  Je  ne  puis  que  compatir  à  son  affliction. 
Le  vendredi  29  janvier,  je  vais  chez  M.  de  Montmorin 
pour  manger  la  truite  qui  était  si  «  mortifiée  »  qu’elle  re¬ 
fusa  d’assister  au  repas.  En  bon  français,  elle  est  pourrie 
depuis  plusieurs  jours  ». 

Le  3  mai,  il  déjeune  à  la  Laiterie  de  V Enfant  Jésus ,  où 
l’on  peut  se  procurer  de  la  crème,  du  beurre,  des  œufs  en 
abondance. 

Le  25  novembre  il  n’a  que  peu  de  monde  à  son  dîner 
et  songe  qu’il  est  étrange  qu’il  consiste  en  trois  choses 
venant  d’une  énorme  distance  :  les  huîtres  de  Colchester, 
la  truite  du  Rhin  et  les  perdrix  de...  cherchez  ! 

Avec  une  indemnité  de  18  francs  par  jour,  les  députés, 
même  sans  fortune,  s’en  tiraient  encore  fort  bien  ;  Loffi- 
cial,  député  du  Tiers  du  Poitou,  calcule  qu’il  n’en  dépen¬ 
sera  que  la  moitié  ;  l’abbé  Barbotte,  qui  se  loge  à  Ver¬ 
sailles  pour  60  francs  par  mois,  en  fera  autant  en  se 
contentant  de  dîner  le  soir  «  à  la  parisienne  »,  c’est- 
à-dire  avec  un  morceau  de  pain  et  quelques  verres  de 
bière  ;  le  marquis  de  Ferrières-Marsay,  député  de  la  no¬ 
blesse  du  Poitou,  demande  à  sa  femme  de  le  rejoindre 
«  avec  une  personne  susceptible  de  faire  bouillir  le  pot, 
car,  pour  les  entrées,  on  en  fait  venir  de  chez  le  traiteur  ». 
Chez  M.  La  Châtre  on  sert  au  dîner,  après  des  hors- 
d’œuvre  comprenant  des  saucisses,  des  boudins,  des  pe- 
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tits  pâtés,  deux  pièces  de  bout,  deux  plats  de  rôt,  quatre' 
entremets,  deux  salades. 

Danton,  une  fois  installé  Cour  du  Commerce,  invitait 
ses  amis,  souvent  connus  depuis  la  veille,  «  à  prendre  la 
soupe  et  manger  la  poularde  »,  sans  préjudice  des  sou¬ 
pers  fins  avec  les  Girondins,  Dumouriez  ou  le  duc  d’Or¬ 
léans. 

Lareveilièrei^peaux  dîne  souvent  au  Muséum  dans  Ist 
modeste  cuisine  de  1$  famille  Thouin  qui  accueillit  jadis 
J.-J.  Rousseau  ;  il  s ’y  rencontre  avec  Van  Spaendnnck, 
Bernardin  de  Saint-Pierre,  Faujas  de  Saint-Fond  et 
même,  une  fois,  avec  le  garde  des  sceaux,  M.  de  Mules- 
herbes,  «  débarrassé  de  sa  simarre  ». 

En  1793,  les  restrictions  deviennent  plus  sévères,  *4  ce 
dut  être  un  bien  frugal  dîner  qu’offrit  la  citoyenne 
lien  à  Maximilien  Robespierre  et  à  Robert  Lindet  ;  gt  m 
livre  de  comptes  (Lockroy,  Journal  d'un  Bourgeois  d  e 
Paris  sous  la  Terreur)  marque  ce  jour-là  :  2  pains,  24 
sous  ;  lait  et  crème  14  sous  ;  légumes,  6  sous  ;  salades 
10  sous  ;  huile,  2  sous  ;  vinaigre,  12  sous  ;  poivre,  5  sous 
fromage,  4  sous  ;  cidre,  18  sous  ;  10  livres  10  sous  en  tout.- 

En  1794,  la  famine  règne  à  peu  près  partout  ;  le  28  flo-- 
réal  an  III,  la  marquise  de  Créquy,  âgée  de  80  ans  et 
récemment  libérée,  écrit  à  son  intendant  :  «  Nous  som¬ 
mes  ici  dans  la  plus  affreuse  famine.  Si  vous  pouvez  me 
faire  passer  un  sac  de  farine,  fût-ce  du  sarrasin,  j’aime¬ 
rais  mieux  du  seigle,  mais  je  prendrais  quoi  que  ce  fût, 
même  en  grain,  pour  ne  pas  mourir  de  faim.  On  en  est 
réduit  à  deux  onces,  et  du  pain  exécrable.  Mais  si  vous 
y  trouviez  le  moindre  risque,  n’en  faites  rien.  Il  ne  fau¬ 
drait  pas  qu’il  fût  en  sac,  mais  dans  une  boîte  fermant  à 
clef,  enveloppez-le  dans  un  papier  cacheté  sur  le  haut. 
Voilà  où  j’en  suis  réduite.  »  Et  l’intendant  dut  y  trouver 
quelque  risque,  car  elle  lui  écrit  le  22  Prairial  :  «  Je  n’ai 
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point  reçu  la  farine  que  vous  voyez  que  je  l’attends  avec 
faim.  »  Elle  tint  cependant,  puisqu’elle  ne  mourut  que 
huit  ans  plus  tard,  le  23  Pluviôse  an  XII,  2  janvier  1803. 

Même  note  en  province  ;  à  Bordeaux,  Louise  Fusil  écrit 
qu’en  1795  le  pain  y  coûtait  50  francs  la  livre  et  était 
plus  rare  encore  qu’à  Paris.  «  Je  me  souviens  que  lors¬ 
que  je  venais  dîner  chez  Mme  Talma  elle  me  disait  en 
entramt  :  —  Apportes- tu  ton  pain  ?  —  Lorsque  j’avais 
l’étourderie  de  l’oublier,  le  poète  Lebrun,  Bitaubé  ou 
d’autres,  m’en  faisaient  une  petite  part  du  leur  et  j’avais 
vraiment  honte  de  l’accepter.  A  Bordeaux  on  n’était  pas 
très  hospitalier;  cependant  d’aimables  muscadins,  comme 
on  les  appelait,  nous  apportaient  de  temps  en  temps  un 
morceau  de  pain  blanc  enveloppé  dans  du  papier  blanc, 
et  cela  s’acceptait  comme  on  accepte  des  oranges,  des 
bonbons  ou  des  fleurs.  Je  m’attendis  à  ce  qu’on  nous  offrît 
des  pommes  de  terre  et  des  oignons...  » 

Mme  de  la  Ferronays,  également  réfugiée  à  Bordeaux, 
sous  la  protection  de  Thérésa  Cabarrus,  relate  :  «  Par 
suite  de  la  loi  du  maximum,  les  possesseurs  de  grains 
les  cachaient  plutôt  que  de  les  vendre  à  meilleur  marché 
qu’ils  ne  les  avaient  achetés,  d’où  famine.  Les  boulangers 
ne  délivraient  du  pain  qu’à  ceux  munis  d’une  carte  de  la 
section,  de  même  :  pour  la  viande.  Les  hommes  rece¬ 
vaient  une  livre  de  pain,  les  enfants  au-dessous  de  dix 
ans,  une  demi-livre,  les  nourrices  avaient  droit  à  deux 
livres.  Le  pain  de  section,  composé  de  toutes  espèces  de 
farines,  était  noir  et  gluant,  il  se  délivrait  à  la  sortie  du 
four  et  chacun  se  mettait  à  la  queue . 

«  Deux  cents  personnes  étaient  rassemblées  devant  la 
boucherie,  chacune  attendant  une  livre  de  viande  ;  les 
rangs  s’ouvraient  sans  murmures,  sans  protestations, 
pour  donner  passage  aux  hommes  porteurs  de  morceaux 
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bien  appétissants,  destinés  à  la  table  des  représentants 
du  peuple,  alors  que  la  plus  grande  partie  de  la  foule 
ne  pouvait  prétendre  qu’aux  rebuts.  Le  spectacle  était  le 
même  chez  le  boulanger  où  des  yeux  d’envie  se  portaient 
sur  les  corbeilles  de  petits  pains  blancs,  destinés  aux  maî¬ 
tres,  aucune  plainte  du  moins  ne  se  faisait  entendre.  » 

A  Paris,  la  ration  de  viande  était  d’une  livre  par  dé¬ 
cade,  et  celle  de  pain  fut  réduite  à  deux  onces,  le  29  Flo¬ 
réal  an  III.  Malgré  cela,  par  une  sorte  de  miracle  qui 
nous  est  devenu  familier  actuellement,  on  pouvait  encore, 
sans  doute  après  quelques  semaines  de  privations,  offrir 
à  l’occasion  un  menu,  sinon  somptueux,  du  moins  encore 
assez  substantiel.  M.  L.  de  Launay  (Revue  de  Paris ,  1er  et 
15  janvier  1925)  en  cite  deux  : 

En  1794,  en  pleine  Terreur,  la  citoyenne  Houzeau 
donne  un  repas  de  famille,  composé  de  soupe,  bœuf  aux 
cornichons,  raie  au  beurre  noir  et  soles  frites,  un  mor¬ 
ceau  de  mouton  au  jus,  garni  de  pommes  de  terre,  sui¬ 
vis  de  poires,  pommes,  fromage,  confitures,  raisiné,  le 
tout  arrosé  de  vin  de  Malaga. 

A  la  même  date,  dans  un  repas  de  noces  à  Auteuil,  on 
sert  une  tourte  de  3  livres,  un  énorme  pâté,  de  la  morue 
aux  pommes  de  terre,  de  la  salade,  du  pain  d’épices,  du 
fromage,  des  pommes,  du  café  et  de  l’eau-de-vie. 

Mathieu  Molé,  alors  âgé  de  12  ans,  après  l’exécution 
de  son  père,  avait  pu  rentrer  en  jouissance  d’une  petite 
propriété  de  sa  mère  à  Méry,  dont  il  put  tirer  au  moins 
quelques  œufs,  quelques  légumes  et  quelques  fruits  :  «  Il 
faut  avoir  manqué  au  positif  de  subsistance  pour  savoir 
de  quel  prix  nous  parurent  ces  premières  ressources.  » 

On  était  mieux  nourri  au  Comité  de  Salut  public,  tout 
au  moins  après  le  9  Thermidor,  comme  le  raconte  Laré- 
vellière-Lépeaux.  En  arrivant,  Cambacérès  qui  en  était 
le  président  avait  comme  premier  soin  de  mettre  un  bon 
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pot-au-feu  et  à  faire  placer  sur  la  table  d’excellent  pain 
blanc  et  d’excellent  vin,  trois  choses  qui  ne  se  trouvaient 
guère  ailleurs  que  là  dans  Paris.  «  J’ai  pour  principe, 
nous  disait-il,  que  des  hommes  livrés  aux  durs  travaux 
de  l’Assemblée  et  à  ceux  du  Comité,  doivent  être  pourvus 
de  bons  restaurants,  sans  quoi  ils  succombent  sous  le 
poids  de  leur  labeur.  »  Cette  sage  prudence  du  citoyen 
président  lui  conciliait  tous  les  esprits.  On  s’empressait 
de  la  mettre  à  profit.  Les  divers  membres  du  comité  pa¬ 
raissaient  successivement  de  midi  à  deux  heures.  Ils  en¬ 
traient  dans  la  salle  d’ Assemblée  :  —  «  Président,  y  a-t-il 
quelque  chose  de  nouveau  ?  —  Mais  non,  était  la  réponse 
la  plus  ordinaire.  Là-dessus,  les  arrivants  visitaient  le 
pot-au-feu,  prenaient  du  bouillon,  tiraient  un  morceau 
de  bœuf  de  la  marmite  pour  s’en  administrer  une  bonne 
tranche  qu’ils  mangeaient  avec  le  bon  pain  blanc  et  qu’ils 
arrosaient  d’excellent  Bourgogne,  puis  on  remettait  la 
pièce  tremblante  dans  la  marmite  jusqu’à  ce  que  le  pas¬ 
sage  des  derniers  survenants  ait  réduit  les  derniers  à  vé¬ 
rifier  le  proverbe  :  Tarde  venientibus  ossa.  Après  s’être 
ainsi  réconforté  l’estomac,  on  descendait  à  son  bureau 
particulier  pour  s’y  occuper  d’affaires  particulières  ou 
d’intérêts  privés.  Ainsi  se  terminait  le  travail  du  matin 
et  du  jour. 

€  Et  lorsque  arrivaient  des  pétitionnaires,  on  les  adres¬ 
sait  au  citoyen  Roux  qui  avait  le  talent  de  leur  tenir  des 
harangues  pendant  quatre,  six  et  huit  heures  d’affilée, 
jusqu’à  complet  épuisement. 

«  Deux  onces  de  pain  !  —  Eh  !  que  le  diable  t’emporte, 
répliquait  Cambacérès  avec  son  accent  gascon,  tu  nous 
feras  couper  le  cou  avec  ton  abondance.  Bientôt  une 
pensée  lumineuse  faisait  évanouir  ce  sombre  présage  : 
—  «  Président,  tu  as  fait  préparer  quelque  chose  à  la 
buvette  ?  —  Mais  oui,  il  y  a  une  bonne  longe  de  veau, 
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un  grand  turbot,  une  forte  pièce  de  pâtisserie  et  quel¬ 
que  autre  chose  comme  cela.  Et  on  sauvait  gaiement  la 
police  en  s’empiffrant  de  mets  succulents,  en  sablant  le 
champagne,  et  les  bons  mots  assaisonnaient  la  bonne 
chère. 

«  On  se  rappelle  les  fréquents  renvois  que  prononçait 
l’Assemblée  au  Comité  de  Salut  public,  à  celui  de  Légis¬ 
lation  ou  de  Sûreté  générale  réunis.  Dans  ces  occasions, 
sur  les  onze  heures  ou  minuit,  ces  derniers  comités  se 
faisaient  annoncer  ;  les  deux  battants  s’ouvraient  pour 
les  recevoir  et  l’on  faisait  avertir  le  Comité  réuni  à  la 
buvette,  mais  à  peine  s’en  détachait-il  quelques  mem¬ 
bres.  Le  rapporteur  du  Comité  spécialement  chargé  de 
l’objet  qui  motivait  la  réunion,  disait  en  deux  mots  de 
quoi  il  était  cas  :  —  «  J’ai  examiné  les  pièces,  disait-il, 
voilà  mes  conclusions.  —  C’est  bon,  disait-on  unanime¬ 
ment,  allons,  passons  de  l’autre  côté.  Ce  surcroît  de  con¬ 
vives  ranimait  l’appétit  mourant  et  ravivait  la  soif  prête 
à  s’éteindre.  C’était  un  nouvel  aliment  aux  joyeux  pro 
pos  qui  se  prolongeaient  jusqu’à  3  ou  4  heures  du  ma¬ 
tin  ;  vers  la  fin  de  la  nuit  on  montait  en  voiture  pour  se 
faire  conduire  chez  soi. 

«  Ce  n’était  plus  le  Comité  de  Salut  Public  terro¬ 
riste  !  » 

Le  vertueux  théophilanthrope  se  défend  d’avoir  pris 
part  à  ces  agapes  qu’il  n’est  pas  loin  de  qualifier  d’orgies, 
mais  d’autre  part  il  ne  se  faisait  pas  faute  de  ne  manger 
que  du  pain  blanc,  comme  en  témoigne  sa  carte  de  pain, 
reproduite  par  M.  Roger  Vaultier  (Illustration,  15  février 
1941),  car  la  carte  de  pain,  pas  plus  que  toutes  celles 
dont  nous  jouissons,  ne  sont  des  nouveautés.  Pour  obtenir 
une  livre  et  plus  tard  deux  onces  seulement  d’un  pain 
«  dont  les  chiens  de  bergers  n’auraient  pas  voulu  », 
moyennant  14  sous,  les  ménagères  devaient  passer  par- 
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fois  toute  une  journée  devant  les  boulangeries,  aussi 
beaucoup  préféraient-elles  l’acheter  à  d’honnêtes  reven¬ 
deurs  pour  20  sous.  Pour  mettre  lin  à  ce  trafic,  la  section 
du  Gros-Caillou  institua,  au  début  d’août  1793,  une  carte 
de  pain  ;  la  section  de  la  Croix-Rouge  imita  cet  exemple 
et,  le  29  octobre,  la  Commune  la  mit  en  vigueur  dans 
toute  l’étendue  de  la  capitale  ;  un  arrêté  du  4  Nivôse 
an  III  défendit  aux  boulangers  de  vendre  sans  carte  ou 
sur  des  cartes  portant  le  nom  d’autres  boulangers. 

La  viande  devenant  rare,  le  député  Thiriot  proposa  de 
décréter  un  carême  civique,  mais  le  projet  fut  ajourné 
devant  le  peu  d’empressement  de  la  population,  et  l’on 
mit  en  circulation  une  carte  de  viande  donnant  droit  à 
une  demi-livre  tous  les  cinq  jours  ;  elle  donna  lieu  à 
d’innombrables  protestations  :  les  bouchers  en  deman¬ 
daient  le  dépôt  plusieurs  jours  à  l’avance  et  à  l’échéance 
fermaient  boutique  «  faute  de  marchandise  ».  A  la  cam¬ 
pagne  on  trouvait  naturellement  de  la  viande  en  payant 
au-dessus  du  cours.  Puis  il  fallut  des  bons,  des  inscrip¬ 
tions,  pour  les  œufs,  pour  le  beurre,  pour  l’huile,  pour  le 
sel,  pour  le  savon,  pour  les  chandelles. 

Il  est,  je  pense,  inutile  d’insister  sur  les  détails  ;  ne  les 
avons-nous  pas  tous  connus  ?  Toutes  les  marchandises 
taxées  se  raréfient,  finissent  par  disparaître  du  marché 
régulier,  mais  on  les  trouve  toujours  sur  ce  qu’on  appelle 
aujourd’hui  pudiquement  le  marché  parallèle.  Et  il  en 
fut  toujours  ainsi,  malgré  la  sévérité  et  le  danger  qu’il 
y  avait  alors  à  faire  de  l’accaparement  ;  on  saisit,  le 
17  mai  1794,  chez  Dubois,  pâtissier  rue  des  Lombards. 
200  livres  de  beurre  frais,  100  livres  de  beurre  fondu, 
3.000  œufs  et  34  jambons  ! 

Dans  les  restaurants,  dans  les  auberges  de  province, 
la  chère  était  encore  suffisamment  copieuse.  Au  Palais- 
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Royal  on  pouvait  déjeuner  au  Café  de  Foy,  avec  cafe¬ 
tière,  pot  de  lait  et  petit  pain,  pour  dix  sous  ;  on  dînait 
chez  Méot  pour  8  à  10  livres.  Le  sarcastique  Gouverneur 
Morris  fut  moins  satisfait  à  la  Malmaison  où,  n’ayant 
pas  trouvé  M.  Lecouteulx,  il  entra,  le  15  mai  1789,  chez 
un  traiteur  «  dont  l’extérieur  est  des  plus  engageants, 
mais  tout  ce  que  la  maison  peut  fournir  se  réduit  à  un 
maquereau,  un  pigeon,  des  œufs  frais  et  des  asperges.  Le 
poisson  s’est  probablement  attardé  en  route  et  a  acquis 
trop  de  haut  goût  pour  un  simple  Américain.  Ce  fait 
occasionne  la  mort  du  pigeon  solitaire  qui  est  ainsi  dé¬ 
livré  de  la  prison  où  il  mourait  de  faim.  La  cuisine  et 
les  provisions  se  valent  et  je  ne  cours  pas  le  risque  d’une 
indigestion  aujourd’hui.  Dans  son  zèle  louable  pour 
l’honneur  de  sa  maison,  mon  hôte  ajoute  à  l’addition  ce 
qui  manquait  au  dîner,  le  pauvre  petit  pigeon  est  compté 
un  peu  plus  d’un  shilling  et  la  botte  d’asperges  filan¬ 
dreuses  environ  3  shillings,  prix  très  raisonnable  si  l’on 
songe  que  les  œufs  sont  à  6  sous  pièce.  » 

En  1790,  Karamzine,  le  grand  historien  russe  qui  voyage 
en  France  pour  son  agrément,  est  fort  enchanté  de 
l’accueil  qu’il  reçoit  partout.  Dans  une  petite  auberge, 
près  du  fort  de  l’Ecluse,  «  en  moins  d’une  heure  on  nous 
apprêta  un  souper  consistant  en  six  ou  sept  plats  avec 
dessert  ».  «  Dans  les  lieux  les  plus  sauvages,  dans  les  plus 
misérables  villages,  nous  avons  trouvé  d’excellentes 
auberges,  une  table  copieuse,  une  chambre  propre  avec 
une  cheminée.  Pour  le  dîner  on  nous  prenait  ordinaire¬ 
ment  à  tous  deux  70  sous  (un  rouble,  10  kopecks)  et  80 
à  85  sous  pour  le  coucher  (un  rouble  et  demi  environ). 
Deux  choses  principalement  m’ont  frappé  dans  les  au¬ 
berges  françaises  :  la  première  c’est  qu’au  souper  on  ne 
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donne  pas  de  soupe  et  que,  par  conséquent,  on  soupe  sans 
soupe.  La  seconde  c’est  qu’on  met  seulement  sur  la  table 
des  cuillers  avec  des  fourchettes,  dans  la  supposition  que 
chaque  voyageur  a  son  couteau  !  » 

A  Lyon,  il  descend  à  l’hôtel  de  Milan,  place  des  Ter¬ 
reaux.  «  La  maîtresse  de  l’hôtel  vient  à  notre  rencontre 
avec  un  sourire  que  je  n’avais  jamais  vu  sur  aucun 
visage,  ni  en  Allemagne,  ni  en  Suisse.  »  Au  dîner  :  «  Plus 
de  30  personnes  étaient  assises  à  la  table.  Chacun  prenait 
ce  qu’il  voulait.  Heureux  celui  devant  lequel  se  trou¬ 
vaient  les  meilleurs  plats  !  Mais  la  table  était  abondam¬ 
ment  servie.  »  Le  séjour  lui  coûta  environ  un  louis  d’or 
par  jour.  Voyageant  par  eau,  sur  la  Saône  :  «  A  midi, 
nous  abordâmes  à  la  rive,  en  face  d’un  tout  petit  village. 
15  ou  20  maîtresses  d’hôtel  accoururent  au-devant  de 
nous,  chacune  invitant  les  aimables  voyageurs  à  venir 
chez  elle,  assurant  qu’il  y  avait  d’excellente  soupe,  d’ex¬ 
cellents  ragoûts,  d’excellents  desserts  et  le  meilleur  vin  du 
monde.  »  Ils  furent  parfaitement  traités  pour  30  sous.  A 
Mâcon,  dans  le  meilleur  hôtel  de  la  ville  :  «  Nous  bûmes 
le  meilleur  vin  de  Bourgogne  ;  il  est  épais,  d’une  couleur 
foncée  et  n’a  aucune  ressemblance  avec  celui  qui  chez 
nous,  en  Russie,  s’appelle  Bourgogne.  »  De  Chalon  à 
Paris,  ils  prennent  une  calèche  légère  avec  un  marchand 
de  Paris  qui,  <a  après  avoir  reçu  de  nous  2  à  300  livres, 
nous  dit  que  nous  pouvions  serrer  nos  bourses  jusqu’à 
Paris.  Il  paie  les  chevaux,  la  poste,  le  dîner,  le  souper,  le 
thé  et  le  café.  Peut-être  lui  restera-t-il  quelques  thalers 
ou  écus,  mais  en  revanche  nous  n’avons  aucune  espèce 
de  souci.  »  -  !  'II?1 

A  Paris,  ils  descendent  à  l’hôtel  Britannique,  rue  Gué- 
négaud,  où  ils  trouvent  deux  belles  chambres  au  troi¬ 
sième  pour  2  louis  d’or  par  mois.  Le  matin,  il  se  fait 
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apporter  son  déjeuner  du  café  voisin,  «  du  café  comme 
personne  ne  sait  en  faire  en  Allemagne  ni  en  Suisse  ». 

11  dîne  chez  un  restaurateur  où  on  lui  donne  pour  un 
rouble  5  ou  6  plats  parfaitement  apprêtés.  Mais,  à  Ver¬ 
sailles,  dans  le  meilleur  restaurant,  on  lui  fait  attendre 
deux  heures  son  dîner.  La  maîtresse  du  logis  dit,  pour 
se  justifier  :  «  Que  faire,  les  temps  sont  durs,  Messieurs, 
les  temps  sont  malheureux,  tout  le  monde  patiente,  pa¬ 
tientez  aussi  un  peu  !  »  Il  n’est  guère  enthousiaste  du  vin 
de  Suresnes  et  trouve  franchement  détestable  celui 
d’Auteuil,  prisé  par  Boileau. 

A  son  départ  pour  l’Angleterre,  il  s’arrêta  naturelle¬ 
ment  à  Calais,  au  fameux  hôtel  Dessein,  où  il  se  fait 
montrer  la  chambre  de  Sterne.  «  Nous  mangeâmes  du 
beau  poisson,  des  écrevisses  de  mer  bien  fraîches  et  re¬ 
marquablement  bonnes.  Il  y  avait  à  table  une  quaran¬ 
taine  de  personnes,  entre  autres  7  à  8  Anglais  qui  ve¬ 
naient  de  traverser  le  canal  et  qui  avaient  l’intention  de 
voyager  dans  toute  l’Europe  ;  ils  demandaient  sans 
cesse  :  «  Du  vin,  du  vin  et  du  meilleur  »,  et  le  champagne 
coulait  de  son  urne  non  pas  dans  de  petits,  mais  dans 
de  grands  verres. 

L’Allemand  Kotzebue  est  plus  grincheux  ;  il  trouve 
tout  mauvais,  la  poste,  les  auberges.  «  Vous  ne  croiriez 
jamais  que  dans  une  petite  ville  on  m’a  fait  payer 

12  francs  pour  une  omelette  et  une  bouteille  de  vin  du 
pays  qui  valait  à  peine  8  à  10  sous.  »  Il  se  plaint  des 
pourboires  qui  lui  sont  réclamés  à  Lyon  par  les  cuisi¬ 
niers,  par  la  fille  qui  sert  à  table,  celle  qui  allume  le  feu, 
celle  qui  fait  le  lit,  celle  qui  apporte  le  thé  ou  le  café,  les 
garçons,  les  cochers,  jusqu’au  valet  d’écurie  qui  avait  lavé 
sa  voiture. 
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En  1791,  un  jeune  bizontin,  Faivre,  arrive  à  Paris 
après  avoir  fait  bombance  en  route  ;  il  dîne  chez  un  trai¬ 
teur  :  «  On  nous  donne  deux  assiettes  de  potage  au  ver¬ 
micelle,  un  gros  morceau  de  mouton  avec  des  herbes  des¬ 
sous,  du  beau  pain,  le  tout  pour  40  sous,  G  deniers  et  2 
sols  pour  le  pain.  Dans  chaque  plat  il  y  en  avait  pour 
deux.  » 

Le  27  octobre  1793,  au  lendemain  de  l’exécution  de 
Marie-Antoinette,  les  membres  du  tribunal  révolution¬ 
naire  s’offrent  un  dîner  à  l’hôtel  Vauban,  rue  de  la  Loi. 
On  leur  sert  :  «  Une  béchamelle  d’ailerons  et  de  foie  gras, 
une  poularde  fine  rôtie,  2  cailles  et  12  mauviettes  par 
personne,  le  tout  arrosé  de  champagne.  » 

A  la  Cour  et  dans  les  prisons.  Le  1er  janvier  1789,  au 
grand  couvert  à  Versailles,  on  servit  50  plats  :  4  potages, 
deux  grandes  entrées,  16  petites,  4  hors-d’œuvre,  6  plats 
de  rôt,  2  entremets  moyens  et  IG  petits,  sans  parler  du 
dessert  auquel  s’ajoutèrent  400  marrons  et  48  pains  de 
beurre.  Ramené  aux  Tuileries  en  octobre  1789,  Louis  XVI 
y  conserva  un  important  service  de  bouche. 

Le  19  juin  1791,  la  veille  du  départ  pour  Varennes, 
Fersen  avait  fait  mettre  dans  la  voiture  du  bœuf  à  la 
mode  et  du  veau  froid,  avec  une  bouteille  de  vin  de 
champagne  non  mousseux  et  une  bouteille  d’eau.  «  On 
attaqua  la  cantine  à  G  heures  du  matin  ;  on  mangea  sam 
assiette  ni  fourchette,  sur  le  pain,  comme  font  les  chas¬ 
seurs  et  les  voyageurs.  »  On  sait  que  la  principale  cause 
de  son  retard  à  Varennes  tenait  au  caprice  qu’eut  le 
roi  d’aller  demander  à  dîner  à  un  de  ses  anciens  servi¬ 
teurs,  ce  qui  entraîna,  non  seulement  un  détour,  maïs  une 
très  longue  attente  jusqu’à  ce  que  le  repas  fût  prêt.  A 
son  voyage  de  retour,  peu  glorieux,  Louis  XVI  ne  fut  pas 
mal  traité  en  fait  de  nourriture.  L’avant-dernier  repas, 

pris  à  Meaux,  chez  Levallois,  le  premier  cuisinier  de  la 

22 
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ville,  comprenait  plus  de  25  plats,  pour  le  prix  de  78  li¬ 
vres,  10  sous. 

Monsieur,  qui  partit  le  même  jour,  mais  auquel  on 
avait  caché  les  projets  de  fuite,  fut  plus  avisé  ;  il  avait 
pris  ses  précautions  et  ne  sortit  pas  de  sa  voiture  dont  il 
ne  descendit  qu’une  fois  arrivé  à  Mons. 

Après  le  10  août,  conduit  au  Temple,  Louis  XVI  con¬ 
serva  encore  un  personnel  de  bouche,  un  peu  plus  res¬ 
treint,  mais  comprenant  encore  un  chef  et  un  garçon 
de  cuisine,  un  rôtisseur,  deux  chefs  d’office,  un  pâtissier, 
un  argentier-garde-manger,  3  garçons  servants,  un  gar¬ 
çon  d’office,  un  laveur  et  un  pour  le  service  de  bouche. 
Les  municipaux  de  garde,  qui  faisaient  tout  d’abord  venir 
leurs  repas  de  chez  le  traiteur,  exigèrent  d’être  servis  par 
ce  personnel  exercé. 

On  sait  que  Louis  XVI  ne  perdit  jamais  son  bel  appétit 
et,  au  Temple,  Marie-Antoinette  lui  reprochait  souvent 
sa  gloutonnerie.  Il  mangea  en  arrivant  à  l’Assemblée 
Législative  après  la  scène  du  10  août  ;  il  demanda  un 
morceau  de  pain  en  écoutant  sa  condamnation. 

Pour  la  reine,  une  fois  transférée  à  la  Conciergerie,  la 
prison  fut  encore  plus  étroite  qu’au  Temple  ;  elle  y  était 
cependant  convenablement  nourrie  :  Café  pour  le  dé¬ 
jeuner  ;  pour  dîner  :  soupe,  bouilli,  un  plat  de  légumes, 
poulet  et  dessert,  parfois  canard  et  pâté  ;  pour  74  jours 
à  15  livres  par  jour,  la  dépense  monta  à  1.100  livres  ;  à 
1.407  1.  6  sols  avec  le  blanchissage  et  diverses  fournitures 
dont  «  un  bidet  de  bazane  rouge,  garni  de  sa  seringle,  le 
tout  neuf  »,  de  l’eau  pour  les  dents,  la  location  de  livres, 
etc.,  etc. 

Pour  les  autres  prisonniers,  la  nourriture  était  fort  dif¬ 
férente  selon  les  maisons  d’arrêt  ;  ils  étaient  obligés  d’en 
payer  les  frais  et  de  payer  pour  les  indigents  ;  à  Sainte- 
Pélagie,  à  la  Force  et  dans  quelques  autres  maisons,  les 
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détenus  se  plaignent  amèrement  de  la  viande  corrom¬ 
pue,  des  mets  infects  qu’on  leur  distribuait  ;  à  Saint- 
Lazare,  à  Port-Royal  on  était  un  peu  mieux  traité,  mieux 
encore  au  Luxembourg.  Chabot  faisait  venir  ses  repas 
de  chez  Coste,  traiteur,  rue  de  Tournon  ;  il  recevait  pres¬ 
que  chaque  jour  une  poularde  de  7  à  8  livres,  des  poulets 
aux  truffes,  des  fricassées  de  deux  poulets,  des  per¬ 
dreaux.  Aux  Carmes,  le  citoyen  Mancini  (duc  de  Niver¬ 
nais)  avait  un  traitement  de  faveur  ;  on  avait  déchiré  la 
feuille  d’écrou  où  figurait  son  nom,  ce  qui  lui  évita  la 
fatale  charrette  ;  en  juin  1794,  ses  notes  de  boucher,  de 
crémier,  d’épicier,  de  rôtisseur,  de  marchand  de  marée, 
se  montent  à  700  livres  et  il  faisait  encore  venir  des  eaux 
de  toilette,  des  parfums,  des  pommades,  de  la  poudre  à 
poudrer,  purgée  à  l’esprit  de  vin  fin. 

Après  Thermidor,  les  guichetiers  devinrent  moins  arro¬ 
gants,  les  concierges  s’humanisèrent. 

En  1797,  c’est-à-dire  sous  le  Directoire,  Babeuf  ayant 
cassé  son  assiette,  et  le  cuisinier,  accompagné  de  deux 
geôliers  et  de  deux  sentinelles,  qui  venait  lui  apporter 
son  dîner  ne  voulant  pas  lui  en  fournir  sans  argent,  il 
lui  présenta  son  pot  de  chambre,  y  laissa  mettre  la  soupe, 
le  bouilli  et  l’entrée,  puis  envoya  le  tout  par  la  figure  du 
cuisinier  qui  se  vengea  en  le  privant  de  dîner. 

Les  banquets  civiques.  Il  y  eut  de  nombreux  repas  après 
la  prise  de  la  Bastille  ;  l’année  suivante,  à  la  Fête  de  la 
Fédération,  le  peuple  banqueta  joyeusement,  malgré  la 
pluie,  mais,  aux  Tuileries,  on  avait  oublié  de  songer  aux 
enfants  ;  l’heure  de  leur  dîner  étant  venue,  le  dauphin 
fut  heureux  de  profiter  d’une  collation  que  M.  de  Saint- 
Priest,  ministre  de  la  Guerre,  avait  fait  préparer  à  l’Ecole 
Militaire  pour  sa  famille. 

En  1794  eut  lieu  le  premier  banquet  civique ,  peu  après 
l’exécution  de  Robespierre  qui  l’avait  institué  sur  une 
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suggestion  du  marquis  de  Villette.  Sébastien  Mercier  en 
a  laissé  une  copieuse  narration  ;  celle-ci,  non  moins  vé¬ 
cue,  de  Mathieu  Molé,  est  moins  connue  :  «  Cela  consis¬ 
tait  à  contraindre  chaque  citoyen  à  manger  devant  sa 
porte  et  à  réunir  son  ordinaire  à  celui  de  ses  voisins. 
Qu’on  se  ligure  une  seule  et  même  table  se  continuant 
dans  toutes  les  rues,  d’une  extrémité  à  l’autre  de  Paris. 
C’était  par  une  des  plus  belles  nuits  de  juillet,  les  rues 
étaient  sablées,  la  table,  mise  au  milieu  de  guirlandes  et 
de  rubans  tricolores,  éclairée  par  des  lampions  suspen¬ 
dus  au-dessus  du  festin.  Tous  les  habitants  de  Paris  à 
table  et  à  la  même  heure  et  à  la  fois.  Je  portai  humble¬ 
ment  en  tribut  un  grand  plat  de  carottes  et  je  dînai  sur 
ce  qu’avait  apporté  un  restaurateur  qui  logeait  dans  notre 
maison  (rue  du  Bac).  Aussitôt  que  je  pus  me  lever,  j’en 
profilai  pour  aller  observer  en  liberté  ces  nouvelles  satur¬ 
nales  ;  il  régnait  partout  une  tranquillité,  un  silence  qui 
témoignait  assez  de  la  terreur  qui  présidait  à  la  solen¬ 
nité.  Je  parcourus  la  ville  entière  sans  rencontrer  un  seul 
ivrogne  ;  quelques  groupes,  de  loin  en  loin,  étaient  char¬ 
gés  d’animer  la  fête  en  vociférant  des  chansons  révolu¬ 
tionnaires.  La  multitude  semblait  muette  ;  il  semblait 
que  les  tyrans  surveillaient  sur  les  portes  :  le  plaisir  ou 
la  mort  !  » 

Mercier  ajoute  :  «  Chacun,  sous  peine  d’être  suspect, 
sous  peine  de  se  déclarer  l’ennemi  de  l’égalité,  vint  man¬ 
ger  en  famille  à  côté  de  l’homme  qu’il  détestait  ou  qu’il 
méprisait.  Le  riche  appauvrit  tant  qu’il  put  le  luxe  de  sa 
table  ;  le  pauvre  se  ruina  pour  cacher  sa  misère...  La 
jalousie  d’un  côté,  les  orgies  de  l’autre,  changèrent  en 
bacchanales  ces  soupers  prétendus  fraternels  ;  le  mécon¬ 
tentement  était  général,  et  ceux  qui  les  avaient  com¬ 
mandés,  dénoncèrent  comme  agents  de  Pitt  et  de  Co¬ 
bourg  tous  les  peureux  qui  leur  avaient  obéi.  » 
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Sous  le  Directoire.  Une  soif  de  jouissance,  de  danses, 
de  voluptés,  de  gourmandise  succède  à  l’époque  de  la 
Terreur,  mais  seuls  les  puissants  du  jour,  les  agioteurs, 
les  trafiquants,  les  munitionnaires  en  profitaient  ;  l’infla¬ 
tion,  la  dépréciation  des  assignats  rendaient  la  vie  des 
plus  difficiles  à  ceux  qui  ne  faisaient  pas  partie  de  ces 
classes  privilégiées. 

La  lettre  suivante,  de  Julie  de  Beaumarchais,  qui  est 
de  la  fin  de  1795,  vient  nous  le  prouver  (cette  lettre,  re¬ 
produite  par  M.  Taine  dans  les  Origines  de  la  France 
contemporaine,  l’a  été  aussi  par  M.  Robiquet  dans  la  Vie 
quotidienne  sous  la  Révolution)  : 

«  Lorsque  tu  m’as  donné  ces  4.000  francs  (en  assi¬ 
gnats),  bonne  amie,  le  cœur  m’a  battu.  J’ai  cru  que  tu 
devenais  folle  de  me  donner  une  telle  fortune  ;  je  les  ai 
bien  vite  fait  couler  dans  ma  poche  et  je  t’ai  parlé  d’autre 
chose,  pour  distraire  ton  idée.  Revenue  chez  moi  et  vite, 
vite,  du  bois,  des  provisions  avant  que  tout  augmente 
encore  !  Voilà  Dupont  (la  vieille  servante)  qui  court,  qui 
s’évertue,  voilà  que  les  écailles  me  tombent  des  yeux 
quand  je  vois,  sans  la  nourriture  du  mois,  ce  résultat 


de  4.275  francs  : 

Une  voie  de  bois .  1.460  fr. 

9  livres  de  chandelles,  de  8,  à  100  fr.  la  livre  900  » 

7  litres  d’huile  à  100  fr .  700  » 

12  mèches  à  5  fr . 60  » 

Un  boisseau  et  1/2  de  pommes  de  terre  à  200  fr.  300  » 

Blanchissage  du  mois  .  225  » 

Une  livre  de  poudre  à  poudrer  .  70  » 

2  onces  de  pommade,  autrefois  à  3  sous .  50  » 


Total  .  4.275  » 


«  Reste  la  nourriture  du  mois,  le  beurre  et  les  œufs 
à  100  fr.  comme  tu  sais,  la  viande  à  25  ou  30  fr.  et  tout 
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en  proportion.  Le  pain  a  manqué  deux  jours,  nous  n’en 
recevons  plus  que  de  deux  jours  l’un  :  surcroît  de  dé¬ 
penses,  j’en  ai  acheté  depuis  deux  jours  que  4  livres  à 
45  fr.  :  5.022  fr. 

«  Quand  je  pense  à  cette  dépense  royale,  comme  tu 
dis,  qui  me  fait  employer  18  à  20.000  fr.  sans  vivre  et  sans 
douceur  aucune,  j’envoie  au  diable  le  régime.  Il  est  vrai 
que  ces  20.000  fr.  représentent  6  à  7  livres  et  mes  4.000 
(de  pension)  m’en  donnaient  160,  ce  qui  est  bien  différent. 
10.000  fr.  que  j’ai  éparpillés  depuis  15  jours  me  font  un 
tel  effroi  et  une  telle  pitié  que  je  ne  sais  plus  du  tout 
compter  mon  revenu  de  cette  manière.  Trois  jours  de 
différence  ont  fait  monter  le  bois  de  4.200  à  6.500  fr., 
tous  les  faux  frais  sont  en  proportion,  de  sorte,  comme  je 
te  l’ai  mandé,  que  la  voie  de  bois,  montée  et  rangée,  me 
revient  à  7.200  fr. 

«  Toutes  les  semaines,  il  faut  compter  700  à  800  fr. 
pour  un  pot-au-feu  ou  autres  viandes  de  ragoût,  sans  le 
beurre,  les  œufs  et  mille  autres  détails.  Le  blanchissage 
augmente  aussi  à  tel  point  tous  les  jours  que  8.000  livres 
par  mois  ne  peuvent  me  suffire...  » 

Ce  sont  des  prix  qui  nous  ont  ému...  autrefois.  Un  louis 
de  24  livres  valait  5.300  fr.  papier  le  27  Primaire  an  IV  ; 
le  5  Ventôse,  il  monte  à  7.000  fr.  (il  était  à  3.950  fr.  le 
14  décembre  1795). 

Avec  un  peu  moins  de  comptabilité,  les  lettres  de  So¬ 
phie  Arnould  donnent  la  même  note.  La  spirituelle  ar¬ 
tiste,  n’arrivant  pas  à  se  faire  payer  sa  pension  de 
retraite,  s’était  réfugiée  à  Luzarches  où  elle  avait  acheté 
un  ancien  prieuré  et  avait  gravé  sur  la  porte  :  Ite,  missa 
est .  Elle  y  cultivait  des  légumes,  avait  une  basse-cour  et 
même  une  vigne  qui,  en  1799,  donna  dix  muids  de  vin. 
En  1793,  comme  elle  avait  invité  à  dîner  Millin  avec 
l’abbé  Lemonnier  et  que  celui-ci  lui  représentait  qu’il  ne 
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voulait  pas  lui  être  à  charge,  puisqu’elle  n’avait  plus  avec 
elle  que  son  ancienne  femme  de  chambre  Babet  :  —  Oh  I 
dit-elle,  je  l’aide  à  faire  la  cuisine.  —  Quelle  cuisine  pou¬ 
vez-vous  faire  ?  —  Une  blanquette,  un  roux.  —  Quoi,  vous 
savez  faire  un  roux  ?  —  Tu  crois  donc  que  je  ne  pou¬ 
vais  faire  qu’une  rousse  !  —  Allusion  à  sa  fille  Alexan- 
drine,  d’un  blond  ardent  que  Millin  compare  peu  poéti¬ 
quement  à  celui  d’une  vache. 

En  1797,  elle  écrivait  à  son  ancien  ami,  François  de 
Neufchâteau,  rentré  d’émigration,  la  charmante  lettre  sui¬ 
vante  : 

«  Que  je  voudrais  bien  qu’il  vous  prît  envie  de  venir 
dans  mon  canton,  à  la  pauvre  petite  maison  de  Sophie  ; 
vous  y  seriez  le  bienvenu,  le  bien  reçu  ;  vous  n’y  trouve¬ 
riez  plus  joli  visage,  mais  bon  visage  d’hôte  ;  vous  n’au¬ 
riez  pas  repas  somptueux,  mais  vous  aurez  de  bonne 
soupe,  de  bons  légumes,  du  vin  du  cru  (un  peu  crud), 
mais  de  belle  eau,  bien  pure,  bien  limpide,  du  linge 
bien  blanc  et  un  bon  lit  ;  voilà  le  tout,  le  tout  donné  de 
bon  cœur  puisque  ce  serait  celui  de  Sophie. 

Arnould,  à  Roquencourt-les-Luzarches,  département 
de  Seine-et-Oise.  » 

Au  vin  de  son  cru,  elle  préférait  cependant  un  liquide 
plus  généreux  et,  en  1801  (14  Thermidor  an  IX)  elle  en¬ 
voie  à  son  fidèle  ami  Bellanger  ce  billet  :  «  Je  ne  sais 
pas,  mon  ami,  si  tes  gens  t’ont  dit  que  je  t’avais  ren¬ 
voyé,  il  y  a  à  peu  près  huit  jours,  quinze  bouteilles  (vides, 
s’entend)  que  tu  m’avais  envoyées  pleines,  ce  qui  veut 
dire  que  je  n’en  ai  plus  d’autres  ;  cependant  je  m’en  passe 
fort  bien,  en  vérité,  il  m’en  faut  si  peu  que  je  ne  veux 
pas  te  gêner  ni  être  importune  sur  cet  article,  d’autant 
qu’aussitôt  que  j’aurai  reçu  quelque  argent  de  ce  minis¬ 
tère  de  l’Intérieur  (où  ils  ne  me  payent  toujours  pas  ;  ils 
me  font  tirer  la  langue  comme  si  je  leur  demandais 
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l’aumône),  je  ferai  l’acquisition  d’une  feuillette  de  vin  de 
Mâcon  que  j’aime  assez  et  qui  suffit  à  me  soutenir 
l’âme...  » 

Un  Suisse,  qui  vint  pour  la  première  fois  à  Paris  en 
1795,  J.  H.  Meister,  voit  à  Nancy  un  rassemblement  de 
plus  de  3.000  personnes  sur  le  marché,  sollicitant  vaine¬ 
ment  quelques  livres  de  farine,  que  la  troupe  dut  disper¬ 
ser  à  coup  de  crosse.  Il  ne  trouve  de  pain  ni  à  l’auberge, 
ni  chez  les  boulangers  ;  finalement  Fun  d’eux  lui  cède, 
par  grâce,  une  douzaine  de  vieux  petits  gâteaux  de  Savoie 
pour  15  fr.  Les  paysans  fixent  le  prix  qu’ils  veulent  et 
refusent  les  assignats,  même  les  écus  qui  ne  sont  pas  à 
l’effigie  royale,  provenant  des  vases  sacrés  volés  dans 
les  églises.  A  Paris,  on  agiote  sur  tout,  même  sur  le  pain 
des  sections,  noir,  gluant,  mêlé  de  pommes  de  terre,  de 
maïs,  de  millet  ;  quand  on  a  pu  se  le  procurer,  au  prix 
d’une  longue  attente,  on  le  revend  avec  bénéfice  pour  la 
nourriture  des  lapins,  des  chèvres. 

Les  affairistes,  agioteurs  et  trafiquants  menaient,  eux, 
grand  train.  Ouvrard  achète  le  Clos  de  Vougeot  et  y  fait 
mettre  du  fumier  pour  en  accroître  la  récolte  ;  Saint- 
Simon,  le  futur  socialiste,  a  20  domestiques  :  le  maître 
d’hôtel  du  duc  de  Choiseul,  le  cuisinier  du  duc  de  Duras, 
le  chef  d’office  du  cardinal  de  Bernis. 

Les  appointements  de  fonctionnaires,  devant  la  chute 
des  assignats,  durent  être  évalués  en  myriagrammes  de 
blé  :  les  membres  du  Corps  législatif  en  touchaient  3.000. 

Au  Luxembourg,  les  Directeurs  vivaient  séparément, 
les  uns  faisant  des  économies,  Rewbell  en  s’énivrant 
consciencieusement,  Barras  en  donnant  pleine  carrière  à 
ses  goûts  de  satrape,  entouré  des  beautés  du  Directoire, 
vêtues  de  tuniques  transparentes  ;  il  se  faisait  servir  des 
menus  qu’aurait  pu  approuver  un  Louis  XIV  ;  le  dîner 
de  36  personnes,  du  quintidi  25  Floréal  an  V,  comprenait. 
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par  exemple,  4  potages,  4  relevés,  16  entrées,  4  gros 
entremets,  8  plats  de  rôt  et  16  entremets  ;  leur  énumé¬ 
ration  serait  fastidieuse  et  seuls  les  noms  des  plats 
avaient  subi  une  épuration  républicaine  ;  les  filets  de 
turbot  étaient  «  à  l’homme  de  confiance  »,  ci-devant  maî- 
tre-d’hôtel,  les  pieds  d’agneau  farcis  l’étaient  «  à  la  ci¬ 
toyenne  Villeroy  »,  les  noix  de  veau  «  à  la  maréchale  » 
étaient  devenus  «  à  la  Directrice  »  et  les  haricots  verts 
«  à  l’Anglaise  »  étaient  «  à  l’Insulaire  ». 

Les  dîners  de  chasse  à  Grosbois  n’étaient  pas  moins 
somptueux  :  Potage  purée  de  gibier  aux  œufs  pochés  de 
faisans  ;  petits  pâtés  au  hachis  de  cailles  ;  quenelles 
d’ortolans  ;  boudins  de  lièvre  ;  côtelettes  de  chevreuil  à 
la  gelée  d’oranges  ;  jeunes  perdreaux  rôtis,  couchés  sur 
un  lit  de  truffes  ;  jambon  de  sanglier,  trempé  au  vin  de 
Madère,  entouré  de  cinq  faisans  dorés  ;  légumes,  glaces 
et  desserts. 

Selon  les  milieux,  on  se  gobergeait  ou  l’on  mourait  de 
faim  ! 

A  l’armée,  c’était  encore  pire.  En  1793,  Gouverneur 
Morris  note  avec  un  certain  scepticisme  que  la  ration 
de  pain  est  d’une  livre  et  demi,  avec  trois  quarts  de 
seigle  et  tout  le  son  ;  cela  fait  d’excellent  pain,  ce  qui  lui 
semble  extraordinaire.  En  1796,  les  conditions  étaient 
plus  mauvaises.  En  Vendémiaire,  après  que  Barras  eût 
eu  raison  de  l’insurrection  royaliste,  grâce  aux  instruc¬ 
tions  que  lui  donnait  le  petit  général  Buonaparte,  rencon¬ 
tré  dans  son  antichambre,  qui  courait,  à  pied,  à  côté  de 
son  cheval,  il  lui  offrit,  avec  la  main  de  Joséphine  de 
Beauharnais,  le  commandement  de  l’armée  d’Italie  : 
«  Général  au  rabais  d’une  armée  de  rebut.  »  Mais  Bona¬ 
parte,  qui  dès  lors  francisa  son  nom,  avait  utilisé  ses  loi¬ 
sirs  forcés  à  étudier,  au  service  topographique  de  l’armée, 
cette  région  classique  des  invasions,  depuis  Annibal  jus- 
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qu’au  maréchal  de  Maillebois  en  1745,  et  c’est  lui  qui  avait 
rédigé  les  instructions  qui  lui  parvinrent,  signées  de  Car¬ 
not  et  de  Doulcet  de  Pontécoulant  ;  il  les  suivit  scrupu¬ 
leusement  jusqu’à  ce  que  le  prestige  de  ses  victoires  lui 
permît  de  les  outrepasser.  Sur  les  118.000  hommes  que 
l’armée  comptait  sur  le  papier,  il  ne  disposait  que  de 
42.000,  en  guenilles,  sans  chaussures,  couchant  sur  la 
dure,  ne  touchant  que  le  quart  de  leur  ration  de  pain  et 
recevant,  encore  fort  irrégulièrement,  leur  paie  en  assi¬ 
gnats  qui  perdaient  99  %  de  leur  valeur.  Une  lettre  de 
l’adjudant  Sebastiani  Valeri  nous  apprend  qu’il  touchait 
5  fr.  de  numéraire  pour  un  traitement  de  500  fr.,  alors 
qu’une  livre  de  pain  coûtait  10  fr.  et  une  tasse  de  café 
20  fr.  et  «  celui  qui  doit  se  vêtir,  se  ruine  ».  Aussi  l’armée 
vit-elle  de  maraude,  de  rapine,  de  pillage,  au  grand  dam 
de  la  discipline. 

Avec  les  officiers,  Bonaparte  se  fait  distant,  sec,  rédige 
des  ordres  laconiques,  mais  précis.  Augereau  et  La  Harpe 
sont  les  seuls  qui  se  permettent  encore  le  tutoiement  ré¬ 
publicain.  Avec  la  troupe,  au  contraire,  il  se  fait  familier 
et  gouailleur  ;  on  se  gausse  un  peu,  au  début,  de  ce 
général  maigriot,  au  teint  sulfureux,  à  l’accent  bizarre, 
aux  cheveux  noirs  à  force  de  pommade,  taillés  en  oreilles 
de  chien,  mais  il  sait  faire  rendre  gorge  aux  fournisseurs 
qui  veulent  faire  fortune  en  six  mois,  améliorer  les  dis¬ 
tributions  et  surtout  réveille  l’enthousiasme  en  faisant 
miroiter  la  vie  plantureuse  qu’on  mènera,  une  fois  dans 
les  riches  plaines  de  l’Italie. 

Dans  les  prisons  mêmes,  les  mœurs  s’étaient  modifiées. 
A  la  Force,  Beugnot  se  fit  admettre  dans  la  «  chambre 
du  Consul  »  où  étaient  quelques  bourgeois  de  Paris,  qui 
«  ballotaient  »  les  admissions  ;  Jeu  ville,  mari  de  la  Mon- 
tausier,  fut  blackboulé  ;  un  cuisinier  du  voisinage  leur 
préparait  une  chère  délicate,  arrosée  du  meilleur  vin  de 
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leurs  caves  et  parfois  agrémentée  de  la  présence  de  leurs 
femmes.  Norvins  y  mena  une  vie  non  moins  supportable, 
en  compagnie  de  M.  de  Beaune  et  de  Lacretelle  le  jeune. 
En  excellents  termes  avec  son  gardien,  il  faisait  même 
de  fréquentes  sorties  avec  lui,  en  attendant  sa  libération 
qui  ne  tarda  guère. 

Les  déportés  de  Fructidor  furent  moins  bien  traités  ; 
les  relations  de  Barthélémy  et  d’Ange  Pitou  nous  dépei¬ 
gnent  comme  infâme  et  insuffisante  la  nourriture  à  bord 
de  la  Vigilante  :  un  seau  de  gourganes  (petites  fèves),  un 
autre  contenant  quelques  rares  morceaux  de  lard  et  des 
biscuits  de  mer,  moisis  et  remplis  de  vers,  le  tout  d’une 
révoltante  saleté  ;  quelques  poissons  volants  vinrent  cor¬ 
ser  cet  ordinaire  ;  les  malades  recevaient  un  peu  de  bouil¬ 
lon  et  un  petit  morceau  de  viande  ;  une  fois,  le  capitaine 
passa,  en  cachette,  un  gigot  de  mouton.  A  Sinimari,  les 
provisions  étaient  fort  restreintes,  la  viande  et  le  gibier 
rares,  comme  le  poisson  de  rivière,  qui  était  bon,  tandis 
celui  de  mer  était  vaseux.  Il  y  avait  des  tortues  de  terre 
et  de  mer  ;  seuls  les  fruits  étaient  en  abondance. 

Les  restaurants.  C’est  à  partir  du  Directoire  que  com¬ 
mence  leur  épanouissement  et  la  plupart  se  trouvaient 
au  Palais-Royal  ou  aux  abords  immédiats.  BeaiXvilliers , 
qui  s’était  établi  en  1791  au  milieu  de  la  galerie  de  Valois, 
fut  inquiété  sous  la  Terreur  et  dut  céder  son  emplace¬ 
ment  à  Naudet,  qui  avait  présidé  un  tribunal  révolution¬ 
naire  et  on  ne  manquait  jamais  de  lui  demander  de  la 
viande  «  bien  fraîche  ».  Lorsque  Beauvilliers  prit  la 
Taverne  de  Londres ,  rue  Richelieu  (emplacement  du  pas¬ 
sage  Potier),  avec  sortie  sur  le  Palais-Royal,  il  dut  faire 
un  procès  à  Naudet  qui  prétendait  garder  son  nom. 

Méot  fut  le  plus  en  vue  des  restaurateurs  de  l’époque, 
établi  dans  l’ancien  hôtel  d’Argenson  qui  fut  jadis  chan¬ 
cellerie  d’Orléans  et  vit  les  orgies  du  Régent,  rue  de  Va- 
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lois  et  rue  des  Bons-Enfants.  Il  avait  des  salons  magni¬ 
fiques  qui,  disent  les  Goncourt,  étaient  machinés  pour  se 
prêter  à  de  suggestifs  tableaux  vivants  ;  il  s’y  serait  passé 
des  orgies  dignes  du  Bas-Empire  ;  ce  fut  dans  son  salon 
d’Emilie  que  fut  rédigée  la  Constitution  de  1793  qu’on 
appela  Constitution-Méot.  Dumouriez,  Tallien,  Barras, 
Bonaparte  furent  des  clients  assidus.  Méot  ne  resta  pas 
restaurateur  et  entra  au  service  du  roi  Joseph,  qu’il  sui¬ 
vit  à  Naples  et  à  Madrid. 

Plus  équivoque  semble  avoir  été  le  restaurant  Léda, 
dont  l’enseigne  portait  Aux  Œufs  de  Léda ,  fondé  par  un 
nommé  Aubigny,  fils  du  tailleur  de  Collot  d’Herbois.  Sa 
vogue  date  de  l’expédition  d’Egypte  et  ce  furent  surtout 
des  artistes,  David  et  ses  élèves,  qui  y  fréquentèrent  ; 
quelques  épigrammes  donnent  le  ton  de  la  maison  : 

Quelle  est  cette  jeune  Phrijné 

A  l’œil  tout  émerillonné 

Qu’ amoureusement  elle  cligne  ? 

Mais  vainement  tu  me  fais  signe  : 

Est-ce  à  moi  quelle  en  veut  ?  Oui  da. 

Tu  ne  seras  pas  ma  Léda  ! 


Pourquoi  dites-vous  que  Léda , 

Par  le  diable  autrefois  tentée. 

D’un  amant  à  l’aile  argentée 
Un  beau  matin  s’accommoda  ? 

Hélas  !  ces  caprices  insignes 
Sont  encore  les  jeux  des  amours 
Si  ce  n’est  qu’on  voit,  de  nos  jours. 

Les  dindons  remplacer  les  cygnes. 

La  maison,  située  rue  Neuve-des-Petits-Champs,  au  coin 
de  la  rue  Sainte-Anne,  végéta  jusqu’en  1850. 


As&assinat  de  Le  Pelletier,  au  restaurant  Février  te  20  Janvier  1793  ou  30  Nivôse,  An  I*T  de  la  République. 

i  (Gravure  de  Swebach.)  r 
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Les  frères  Véry,  dont  la  célébrité  date  de  la  Terrasse 
des  Feuillants,  installèrent  une  luxueuse  succursale  ga¬ 
lerie  de  Beaujolais,  où  l’on  prodigua  l’acajou,  le  bronze 
et  les  glaces.  Un  des  frères  se  tenait  aux  fourneaux,  une 
belle-sœur  gardait  la  caisse  ;  la  cuisine  comme  la  cave 
étaient  réputées  et  les  prix  en  conséquence  ;  Véry  eut 
son  apogée  au  moment  de  l’occupation  alliée,  et  surtout 
au  retour  des  émigrés. 

Bien  d’autres  restaurants  seraient  encore  à  nommer  : 
les  «  Frères  Provençaux  »,  alors  encore  rue  Helvetius 
(Sainte-Anne),  n’arrivèrent  à  la  célébrité  qu’une  fois 
transférés  au  Palais-Boyal. 

Sous  le  Consulat  et  sons  l'Empire.  C’est  de  cette  époque 
que  date  l’épanouissement  de  la  cuisine  française  dont 
Carême  sera  le  principal  animateur,  en  s’inspirant  des 
travaux  et  des  leçons  des  maîtres  du  xvme  siècle,  des 
Avice,  des  Lannes,  des  Laguipière,  des  Kichaud  et  de  tant 
d’autres.  Venu  de  la  pâtisserie,  il  s’attacha  surtout  à  la 
partie  décorative  de  l’art  ;  en  plus  de  la  préparation  culi¬ 
naire  proprement  dite,  qu’il  était  loin  de  négliger,  il  fal¬ 
lait  à  chaque  plat  une  présentation  somptueuse,  un  socle 
en  saindoux  stéariné  dont  le  profil  était  soigneusement 
étudié,  un  décor  en  pâte  à  nouilles,  des  «  bords  de  plats  », 
des  hatelets  purement  décoratifs  ;  quant  aux  entremets, 
ils  relevaient  autant  de  l’architecture  que  de  la  cuisine. 

Bien  que  peu  à  peu  simplifiée,  cette  cuisine  riche,  ma¬ 
gnifique,  somptueuse  et  dispendieuse  régna  pendant  les 
trois  quarts  au  moins  du  xix6  siècle.  L’Empereur,  qui 
n’attachait  ou  affectait  de  n’attacher  aucune  importance 
à  ce  qu’il  avalait  toujours  en  hâte,  tenait  à  la  pompe  du 
service  et  imposait  à  ses  dignitaires  d’avoir  une  table 
luxueuse  ;  si  celle  de  l’archichancelier  Cambacérès  fut 
peut-être  plus  ostentatoire  que  réellement  soignée,  Taî- 
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leyrand  sut  faire  revivre,  en  les  modernisant,  les  belles 
traditions  de  la  grande  cuisine  française. 

Il  y  eut  une  floraison  de  sociétés  épicuriennes  faisant 
revivre  celles  du  siècle  précédent.  Quelques  débris  de 
l’ancien  Caveau  se  réunirent,  tout  d’abord  chez  le  restau¬ 
rateur  Brigot,  au  passage  Marigny,  puis  au  Rocher  de 
Cancale,  rue  Montorgueil,  à  partir  de  Nivôse  an  X  (jan¬ 
vier  1802),  avec  Barré,  Piis,  les  frères  Ségur,  puis  Laujon, 
Armand  Gouffé,  Philippon  de  la  Madelaine,  Sedaine  ; 
Béranger  y  vint  quelquefois  ;  après  avoir  pris  le  nom  de 
Dîners  du  Vaudeville,  ils  le  changèrent  pour  celui  de 
Caveaii  moderne.  On  chantait  au  dessert  et  les  cabinets 
voisins  de  celui  où  se  réunissait  la  société  étaient  tou¬ 
jours  retenus  d’avance.  Grimod  de  la  Reynière  avait 
fondé  le  Jury  dégustateur ,  en  liaison  avec  ses  Almanachs 
des  Gourmands ,  où  l’on  finit  par  accepter  des  dames  : 
pour  chacune  de  ces  nouvelles  «  sœurs  gourmandes  »,  le 
pâtissier  Rouget,  chancelier  perpétuel  du  jury,  créait  un 
gâteau  ou  un  bonbon. 

Ce  groupement  qui  tenait  ses  séances  d’abord  tous  les 
mardis,  puis  tous  les  jeudis  après  l’admission  des  dames, 
finit  par  se  fondre  ou  se  confondre  avec  la  Société  épi¬ 
curienne  du  Rocher  de  Cancale ,  ouverte  en  1805  par 
Capelle  et  Renaud,  éditeurs  du  Journal  des  Gourmands 
et  des  Belles ,  qui  se  rédigeait  à  table,  lors  des  dîners.  Le 
succès  de  ces  repas  continua  aussi  longtemps  que  Balaine 
dirigea  la  maison  ;  avec  son  successeur,  Borel,  le  Rocher 
de  Cancale,  transféré  au  coin  de  la  rue  Greneta  (où  un 
marchand  de  vins  en  conserve  encore  renseigne),  com¬ 
mença  à  décliner,  éclipsé  par  le  restaurateur  Philippe 
dont  la  cuisine  était  dirigée  par  Pascal,  ancien  chef  du 
Jockey-Club.  Le  Caveau  fréquenta  encore  le  Rocher,  avec 
Gustave  Nadaud,  jusqu’en  1845. 

Bonaparte,  qui  mangeait  pour  40  sous  chez  Roze,  lors- 
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qu’il  était  sous-lieutenant,  fréquenta  les  restaurants  en 
vogue  sous  le  Directoire  ;  on  le  vit  chez  Méot,  au  café 
Corrazza  (où  il  aurait  laissé  une  «  ardoise  »)  ;  à  l’armée 
d’Italie,  son  service  de  table  qu’il  commença  à  organiser 
après  que  les  premières  victoires  eussent  fait  aflluer  l’or 
dans  ses  caisses,  était  encore  rudimentaire. 

Le  9  Floréal  an  IV  (26  avril  1796),  lors  de  la  discus¬ 
sion  des  conditions  d’armistice  (d’amnistie,  comme  le  di¬ 
sait  Bonaparte),  le  général  de  La  Tour,  plénipotentiaire 
piémontais,  exténué,  demanda  du  café  ;  il  fallut  en  cher¬ 
cher  dans  la  ville  et  Bonaparte  tira  deu^  taises  de  porce¬ 
laine  d’un  petit  nécessaire  qu’il  avait  posé  sur  un  sopha, 
mais  n’ayant  pas  de  cuillères,  il  fit  demander  celles  de 
la  troupe,  en  cuivre,  et  la  soirée  se  termina  par  une 
sorte  de  médianoclie,  composé  de  mets  simples,  même 
grossiers,  dit  le  marquis  Costa  de  Beauregard,  mais  abon¬ 
damment  arrosés  de  vin  d’Asti. 

A  la  signature  du  traité  de  Camno-Formio,  Cobentzel 
prétend  que  Bonaparte,  buvant  un  verre  de  punch  après 
l’autre,  se  livra  à  des  imprécations  de  corps  de  garde, 
puis  se  retira  après  avoir  apposé  son  nom  d’une  manière 
illisible,  sans  attendre  les  autres  signatures,  «  poursui¬ 
vant  ses  criailleries  jusque  dans  la  rue,  d’une  manière 
qui  ne  peut  être  attribuée  qu’à  l’ivresse,  malgré  tout  ce 
que  Clarke  et  les  autres  personnes  de  sa  suite  firent  pour 
l’arrêter  ». 

Après  son  retour  triomphal  à  Paris,  savamment  pré¬ 
paré,  le  Directoire  lui  offrit  un  banquet  à  Saint-Sulpice. 
Par  prudence,  il  n’y  mangea  ostensiblement  qu’un  mor¬ 
ceau  de  pain,  craignant  d’être  empoisonné. 

Au  cours  de  l’expédition  d’Egypte,  sa  maison  culinaire 
était  mieux  montée  et  il  eut  Galliot  comme  chef  ;  il  y 
apprécia  surtout  le  pilau  qui  resta  un  de  ses  plats  pré¬ 
férés. 
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On  sait  que,  tenu  au  courant  du  discrédit  où  était 
tombé  le  Directoire  et  voyant  lui  échapper  son  rêve 
d’empire  oriental,  il  abandonna  l’armée  pour  revenir 
précipitamment  à  Paris  où,  grâce  à  son  frère,  il  réussit 
le  coup  d’Etat  du  18  Brumaire. 

Au  début  du  Consulat,  Bonaparte  consentit  à  rester 
quelques  minutes  de  plus  à  table,  et  comme  Bœdcrer  lui 
disait  (16  Ventôse  an  X,  8  mars  1800)  :  «  Général,  vous 
êtes  devenu  moins  expéditif  à  table  »,  il  répondit  :  «  C’est 
déjà  la  corruption  du  pouvoir  !  »  Déjà  apparaît  quelque 
chose  de  l’ancienne  étiquette  ;  le  8  Ventôse,  les  journaux 
notent  avec  satisfaction  qu’à  l’audience  diplomatique,  on 
avait  servi  des  rafraîchissements  ;  c’était  là  quelque  chose 
de  nouveau  qui,  la  veille,  aurait  paru  incompatible  avec 
la  frugalité  républicaine. 

Dans  le  meme  esprit,  le  Premier  Consul  reçut  à  dîner 
le  corps  diplomatique  tous  les  quintidi,  ce  qui,  au  début, 
n’alla  pas  sans  quelques  anicroches  ;  15  Ventôse  an  X, 
on  s’aperçut  au  moment  de  se  mettre  à  table  qu’on  avait 
oublié  d’inviter  le  marquis  de  Gallo,  ambassadeur  de 
Naples.  A  six  heures  et  quart,  le  préfet  du  Palais,  Luçay, 
envoya  par  une  ordonnance  à  cheval  une  invitation  au 
marquis  pour  le  soir  meme.  Le  marquis  répond  aussitôt 
qu’il  va  arriver  ;  on  était  au  dessert  quand  cette  réponse 
arriva.  Bonaparte  commanda  de  tenir  quelques  plats  au 
chaud  ;  enfin  arrive  M.  de  Gallo,  tout  resplendissant  de 
diamants  ;  il  va  prendre  sa  place,  on  le  sert  et,  bien  qu’il 
eût  déjà  dîné,  il  mangea  encore  à  se  crever.  «  Cela  s’ap¬ 
pelle  faire  son  devoir  »,  dit  Talleyrand. 

A  son  arrivée  aux  Tuileries,  la  maison  du  Premier 
Consul,  qui  était  aussi  celle  de  Joséphine,  se  composait 
de  M.  Plistcr,  intendant  ;  Vénard,  chef  de  cuisine,  avec 
Galiiot  cl  Danger  comme  chefs  d’emploi,  et  Colin,  chef 
d’oflice. 
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Le  Premier  Consul  ne  restait  guère  qu’un  quart 
d’heure  à  table  quand  il  y  avait  peu  de  monde  et  au  plus 
une  demi-heure  à  la  plus  grande  table  (Rœderer).  La  plu¬ 
part  du  temps,  il  déjeunait  seul  dans  son  cabinet  et 
Joséphine  déjeunait  à  11  heures  avec  Mme  de  La  Roche¬ 
foucauld  ou  une  de  scs  dames  d'honneur.  Le  dîner  était 
servi  à  G  heures,  mais  Bonaparte  oubliait  souvent  l'heure 
et  le  repas  s’est  trouvé  parfois  retardé  jusqu’à  10  heures 
du  soir. 

A  la  Malmaison,  on  était  libre  jusqu’à  11  heures  où  le 
déjeuner  était  servi,  le  plus  souvent  sans  hommes,  sauf 
parfois  Louis,  Joseph  ou  Fesch.  Joséphine,  malgré  l’inter¬ 
diction  de  son  mari,  donnait  ensuite  des  audiences,  rece¬ 
vait  des  pétitions.  On  ne  voyait  jamais  le  Premier  Consul 
avant  6  heures  ;  il  travaillait,  depuis  5  ou  G  heures  du 
matin,  avec  Bourienne,  les  ministres,  les  généraux,  etc. 
Le  mercredi,  il  y  avait  un  dîner  presque  de  cérémonie  ; 
le  second  consul  Cambacérès  y  assistait  souvent  et  Bona¬ 
parte  s’amusait  à  le  taquiner  sur  ses  talents  d’acteur 
amateur  ;  le  troisième  consul  ne  sortait  presque  jamais 
de  chez  lui.  On  dînait  à  6  heures  et,  quand  il  faisait  beau, 
le  Premier  Consul  se  faisait  servir  dans  le  parc  ;  on  res¬ 
tait  peu  de  temps  à  table  et  il  trouvait  le  temps  long 
quand  on  y  restait  plus  d’une  demi-heure.  Souvent  après 
le  dîner,  il  mettait  habit  bas  et  proposait  une  partie  de 
barres,  où  il  trichait,  comme  au  reversi. 

Lors  des  distributions  d’armes  d'honneur,  le  Premier 
Consul  recevait  à  sa  table  (aux  Tuileries)  tous  ceux  qui 
en  avaient  été  honorés  et  s’etTorçait,  sans  y  parvenir 
d’ailleurs,  de  les  mettre  à  l’aise  ;  officiers,  généraux  et 
simples  soldats  étaient  placés  pêle-mcle,  mais  ces  der¬ 
niers,  se  tenant  à  deux  pieds  de  la  table,  sans  oser  s’ap¬ 
procher  de  leur  serviette,  ni  de  leur  pain,  rouges  jus¬ 
qu’aux  oreilles,  restaient  le  cou  tendu  vers  leur  général 
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comme  pour  en  recevoir  le  mot  d’ordre  ;  tous  les  encou¬ 
ragements  échouaient  contre  leur  timidité  et  les  valets 
de  pied  enlevaicht  successivement  leurs  assiettes  sans 
qu’ils  y  eussent  touché.  Constant  raconte  que  ce  furent 
les  repas  les  plus  longs  qu’il  vit  faire  au  général  Bona¬ 
parte. 

Après  le  sacre,  l’étiquette  fut  minutieusement  réglée  ; 
lorsque  LL.  MM.  mangeaient  au  grand  couvert  (Napoléon 
avait  tout  d’abord  voulu  manger  en  public,  mais  y  re¬ 
nonça,  trouvant  que  c’était  un  souvenir  de  la  féodalité), 
leur  table  était  dressée  sur  une  estrade  et  sous  un  dais, 
avec  deux  fauteuils  (trois  si  Madame-mcre  assistait  au 
repas  ;  les  autres  invités,  même  les  souverains,  étaient 
assis  sur  de  simples  chaises).  Le  Grand  Maréchal  du 
Palais,  prévenu  des  invités  par  le  Grand  Maître  des  Céré¬ 
monies,  disposait  les  tables  ;  le  Premier  Préfet  du  Palais 
faisait  apporter  et  disposer,  en  sa  présence,  tout  ce  qui 
était  nécessaire  au  service  ;  le  couvert,  la  nef  et  le  cade¬ 
nas  de  l’Empereur  étaient  à  droite,  ceux  de  l’Impératrice 
à  gauche.  Lorsque  tout  était  prêt,  le  Premier  Préfet  aver¬ 
tissait  le  Grand  Maréchal  qui  prévenait  LL.  MM.  Elles 
se  rendaient  alors  dans  la  salle  où  le  repas  était  préparé 
dans  l’ordre  suivant  :  les  pages  de  service,  un  aide  de 
camp  des  cérémonies,  les  préfets  de  service,  le  Premier 
Préfet  et  un  maître  des  cérémonies,  le  Grand  Maréchal 
du  Palais  et  le  Grand  Maître  des  Cérémonies,  l’Impéra¬ 
trice,  son  premier  écuyer  et  son  premier  chambellan, 
l’Empereur,  le  colonel-général  de  service,  le  Grand  cham¬ 
bellan  et  le  Grand  écuyer,  un  premier  chambellan.  Le 
Grand  Aumônier  venait  sur  le  devant  de  la  table  et  la 
bénissait,  puis  il  se  retirait. 

Les  pages  faisaient  le  service.  Les  carafes  contenant 
l’eau  et  le  vin  de  LL.  MM.  étaient  sur  un  plat  d’or,  le 
verre  sur  un  autre  plat,  à  droite  de  leur  couvert.  Lors- 
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que  l’Empereur  demandait  à  boire,  le  Premier  Préfet  du 
Palais  versait  l’eau  et  le  vin  dans  le  verre  qui  était  offert 
à  S.  M.  par  le  Grand  Maréchal  ;  le  prefnier  écuyer  et  un 
préfet  de  service  remplissaient  les  memes  fonctions  au¬ 
près  de  l'Impératrice. 

Ces  repas  étaient  très  brefs  ;  dès  qu’il  avait  fini  de 
manger,  l’Empereur  se  levait  et  passait  au  salon,  mais 
l’Impératrice  Joséphine  restait  et  faisait  signe  aux  convi¬ 
ves  d’en  faire  autant  ;  quelquefois  cependant  elle  suivait 
l’Empereur  ;  les  dames  du  palais  se  faisaient  ensuite 
servir  dans  leurs  appartements  et  les  familiers,  comme 
le  prince  Eugène,  prenaient  la  précaution  de  dîner  aupa¬ 
ravant. 

11  s’en  fallait  de  beaucoup,  dit  Constant,  que  l’Empe¬ 
reur  mangeât  proprement  ;  il  se  servait  volontiers  de  scs 
doigts  au  lieu  de  fourchette  et  même  de  cuiller  ;  on  avait 
soin  de  mettre  à  sa  portée  le  plat  qu’il  préférait  et  il  se 
servait  à  même,  trempant  son  pain  dans  la  sauce  ou  le 
jus,  ce  qui  n’empcchait  pas  le  plat  de  circuler  ensuite, 
en  mangeait  qui  voulait  et  il  y  avait  peu  de  convives  qui 
ne  le  fissent  ;  certains  considéraient  ce  singulier  acte  de 
courage  comme  un  moyen  de  faire  leur  cour. 

Napoléon  mangeait  sans  aucun  ordre,  commençant 
parfois  par  l’entremets.  Il  ne  buvait  guère,  encore  (pie 
sous  le  Consulat  il  se  fût  vanté  à  Kœdcrcr  de  pouvoir 
boire  quatre  bouteilles  sans  s’échauffer.  Il  buvait  presque 
uniquement  du  Chambcrtin  étendu  d’eau  ;  il  était  d'ail¬ 
leurs  fort  peu  connaisseur  ;  au  camp  de  Boulogne,  il  offrit 
de  son  vin  au  maréchal  Augercau  et  lui  demanda  com- 
ment  il  le  trouvait.  Après  l’avoir  lentement  dégusté,  Auge- 
reau  finit  par  répondre  :  «  Il  y  en  a  de  meilleur.  »  L’Em¬ 
pereur,  qui  s’attendait  à  une  autre  réponse,  sourit  de  la 
franchise  du  maréchal. 

Son  habitude  de  manger  en  hâte,  d’avaler  sans  mâcher. 
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lui  occasionna  de  fréquentes  indigestions,  terminées  par 
des  vomissements.  Il  se  couchait  alors  sur  le  tapis,  pestait 
et  geignait,  tandis  que  Joséphine  le  caressait  pour  le  sou¬ 
lager.  Constant  nous  a  conservé  une  de  ces  scènes  dans 
ses  Mémoires. 

Les  soupers.  Aux  Tuileries,  en  1805,  après  le  couron¬ 
nement,  une  ou  deux  fois  par  semaine,  on  invitait  une 
cinquantaine  de  femmes  et  bon  nombre  d’hommes.  On 
arrivait  à  8  heures,  en  toilette  recherchée  mais  non  en 
habits  de  cour  ;  on  jouait  dans  les  salons  du  rez-de- 
chaussée  ;  quand  l’Empereur  arrivait,  on  passait  dans 
une  salle  où  des  chanteurs  italiens  donnaient  un  concert 
qui  durait  une  demi-heure.  L’Empereur  allait  et  venait 
ou  jouait,  selon  sa  fantaisie  ;  à  11  heures,  on  servait  un 
élégant  souper  ;  les  dames  seules  étaient  assises  ;  le  fau¬ 
teuil  de  Napoléon  restait  vide,  il  tournait  autour  de  la 
table,  ne  mangeait  rien  et,  le  souper  fini,  se  retirait. 

Une  fois  remarié  avec  Marie-Louise,  Napoléon  changea 
ses  habitudes.  On  sait  que  la  nouvelle  impératrice  arriva 
en  France  pendant  la  semaine  de  Pâques,  ce  qui  fit  dire 
qu’elle  y  arriva  «  en  sainte  ».  Lors  de  son  premier  repas 
en  famille,  à  Compiègne,  croyant  prendre  un  biscuit  au 
dessert,  elle  prit  une  glace  en  caisse  ;  le  papier  se  rom¬ 
pit  et  la  glace  tomba  sur  l’assiette  et  la  serviette  de  la 
jeune  épousée  qui  se  montra  fort  choquée  des  grands 
éclats  de  rire  des  membres  de  la  famille  impériale. 

Avec  son  robuste  appétit  de  Viennoise,  elle  déjeunait 
le  matin  de  café  au  lait  ou  de  chocolat,  avec  ce  que 
Constant  appelle  une  conque ,  qui  n’était  autre  chose  que 
le  kugelhopf,  déjà  cher  à  Marie-Antoinette.  Et  à  11  heu¬ 
res,  Napoléon  venait  déjeuner  avec  elle  fort  solidement  : 
potage,  bœuf,  trois  entrées,  un  rôti,  deux  entremets,  qua¬ 
tre  hors-d’œuvre,  fromage  et  dessert  ;  au  dîner,  le  menu 
sera  encore  plus  copieux  et  cela  n’empêche  pas  Napo- 
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léon  de  venir  encore  tenir  compagnie  à  sa  femme  pour 
le  goûter.  Elle  a  calmé  son  impatience,  il  reste  à  table 
jusqu’à  ce  qu’elle  lui  fasse  signe. 

Aux  armées.  «  Il  y  avait  une  voiture  à  peu  près  de  la 
forme  des  coucous  de  la  place  Louis-XV  à  Paris,  nous  dit 
Constant.  Il  y  avait  une  grande  cave  contenant  le  vin  de 
Chambertin  de  l’Empereur  et  une  énorme  «  vache  » 
contenant  la  batterie  de  cuisine  et  un  fourneau  portatif. 
Le  vin  ordinaire  s’achetait  sur  place.  Dans  la  voiture  : 
un  maître-d’liôtel,  deux  cuisiniers  et  un  garçon  de  four¬ 
neau.  11  y  avait  de  plus  un  grand  fourgon  chargé  de  pro¬ 
visions  et  de  vin  pour  remplir  la  cave  à  mesure  qu’elle 
se  vidait.  Toutes  ces  voitures  avaient  quelques  heures 
d’avance  sur  celles  de  l’Empereur.  Le  Grand  Maréchal 
désignait  l’endroit  où  devait  se  faire  le  déjeuner  ;  on 
s’arrêtait  à  l’archevêché,  à  l’hôtel  de  ville,  chez  le  sous- 
préfet  ou  le  maire  ;  le  maître-d’hôtel  s’entendait  pour  les 
provisions  et  aussitôt  les  feux  s’allumaient,  les  broches 
tournaient.  Les  provisions  consommées  étaient  immédia¬ 
tement  remplacées  et,  avant  le  départ,  chaque  chose  était 
payée  par  le  contrôleur  ;  des  présents  étaient  faits  aux 
maîtres  de  la  maison  et  les  reliefs  restaient  au  profit  de 
leurs  domestiques.  Il  arrivait  parfois  que  l’Empereur 
trouvait  qu’il  était  trop  tôt  pour  déjeuner  ;  tout  était 
alors  emballé  de  nouveau.  Il  arrivait  aussi  que  l’Empe¬ 
reur  demandât  son  déjeuner  en  plein  champ.  Roustam 
et  les  valets  de  pied  tiraient  alors  les  provisions  de  la 
voiture  de  S.  M.  qui  était  garnie  de  petites  casseroles 
contenant  poulets,  perdrix,  etc.  ;  les  autres  voitures  four¬ 
nissaient  leur  contingent.  M.  Pfister  servait  l’Empereur 
et  chacun  mangeait  un  morceau  sur  le  pouce.  On  allu¬ 
mait  du  feu  pour  le  café  et  moins  d’une  demi-heure 
après,  tout  avait  disparu  ;  les  voitures  roulaient  dans 
le  même  ordre  qu’avant  la  halte.  » 
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Ii  y  aurait  un  ou  plusieurs  volumes  à  écrire  avec  les 
habitudes  de  table  de  TEmpercur  qui,  prétend-on,  n’y 
attachait  aucune  importance,  sur  la  façon  dont  il  fut 
servi,  à  Saint-Cloud,  à  Fontainebleau,  à  Rambouillet, 
puis  à  l’île  d’Elbe  et  à  Sainte-Hélène,  mais  l’espace  nous 
est  mesuré  et  il  faut  passer  aux  époques  suivantes. 

La  très  stricte  économie,  le  sévère  contrôle  qui  régnait 
dans  les  cuisines  impériales,  les  faibles  émoluments  des 
cuisiniers,  la  parcimonie  de  l’Empereur  qui  ne  donnait 
jamais  d’étrennes  à  ses  serviteurs  expliquent  qu’aucun 
des  chefs  ne  resta  longtemps  au  service  des  Tuileries  ; 
onze  s’y  succédèrent  jusqu’en  1814.  Seul  le  chef  d’office 
Lebeau  resta  à  son  poste  ;  inimitable  dans  ses  travaux 
de  pastillage  où  ii  représentait  les  passages  des  ponts 
de  Lodi  ou  d’Arcole  ou  celui  de  ïagliamento. 

Un  dîner  bourgeois  sous  V Empire.  Au  cours  d’un  dîner 
chez  M.  Legouvé  père,  réunissant  des  dignitaires  de  l’Em¬ 
pire,  des  artistes,  des  gens  de  lettres,  une  odeur  fétide 
provenant  d’un  tuyau  de  descente  se  répandit  dans  la 
salle  à  manger.  Chacun  murmurait  :  «  Quelle  singulière 
odeur  !  »  Mme  Legouvé  était  au  supplice  quand  Andrieux 
de  sa  voix  éraillée  dit  :  «  Mme  Legouvé,  je  crois  que  ça 
sent  la...  »  et  il  lâcha  le  mot  propre,  ajoutant  d’un  ton 
ingénu  :  «  Je  ne  sais  pas  si  je  me  fais  bien  comprendre.  » 
On  tressauta  au  premier  mot,  on  éclata  de  rire  au  second, 
on  ouvrit  les  fenêtres  ;  l’odeur  se  dissipa  et  le  dîner  fut 
sauvé. 

Parmi  les  convives  figurait  Mlle  Contât,  alors  dans  le 
plein  éclat  de  sa  beauté  ;  le  rôti  mis  sur  la  table,  arrive 
la  salade  ;  Mlle  Contât  se  lève  et,  en  toilette  de  soirée, 
ses  beaux  bras  nus,  retourne  bravement  la  salade  avec 
ses  mains.  Ce  fut  un  cri  d’admiration  parmi  les  convives  ; 
on  déclara  qu’elle  n’avait  jamais  paru  plus  charmante 
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dans  aucun  rôle  et  les  convives  mangèrent  la  salade 
comme  elle  l’avait  retournée,  avec  les  doigts. 

Sous  la  Restauration .  En  bien  des  circonstances,  la  gas¬ 
tronomie  fait  figure  d’action  diplomatique  ;  déjà  au 
Congrès  de  Châtillon,  Caulaincourt,  plénipotentiaire 
français,  se  fit  suivre  d’une  vingtaine  de  cuisiniers,  et  dès 
le  premier  jour,  reçut  à  sa  table  les  plénipotentiaires 
étrangers,  voulant  ainsi  marquer  que  même  en  pays  oc¬ 
cupé,  il  était  toujours  chez  lui. 

Et  c’est  dans  le  même  esprit  qu’à  peine  rentré  dans 
ses  Etats,  Louis  XVIII  offrit,  à  Compiègne,  aux  souve¬ 
rains  alliés  et  aux  chefs  d’armées,  un  repas  servi  en  mai¬ 
gre,  avec  toute  la  profusion  de  l’ancienne  cour.  Le  menu 
comportait  :  4  potages,  4  relevés,  4  grosses  pièces,  32 
entrées,  4  grosses  pièces  d’entremets,  4  plats  de  rôts  pour 
les  contre-flancs,  32  entremets  sans  compter  10  assiettes 
de  petits  soufflés  «  pour  extra  ».  Au  dessert,  on  servit 
8  grandes  assiettes,  10  corbillons,  12  assiettes  montées, 
10  compotiers,  24  assiettes  et  10  jattes  ! 

Avant  de  trouver  un  refuge  à  Mittau,  puis  en  Angle¬ 
terre,  Louis  XVIII  s’était  vu  contraint  à  chaque  instant 
de  s’enfuir  précipitamment  de  son  refuge,  soit  à  cause  de 
l’avance  des  troupes  françaises,  soit  pour  échapper  à 
ses  créanciers. 

Il  était  gourmand  et  se  piquait  de  gastronomie  ;  un 
jour  que  le  prince  de  Talleyrand  lui  citait  cette  réflexion 
de  Carême  :  «  La  science  qui  nourrit  ne  vaut-elle  pas 
celle  qui  tue  ?  »  il  répondit  :  «  Carême  a  raison,  mais 
j’ai  peur  de  ne  pouvoir  de  longtemps  nommer  un  mi¬ 
nistre  de  la  cuisine  publique  !  » 

A  Gand.  Avertis  par  les  souvenirs  de  la  première  émi¬ 
gration,  les  personnes  qui  avaient  suivi  ou  rejoint  le  roi 
à  Gand,  évitaient  les  prodigalités.  Le  baron  Louis  avait 
organisé  la  vie  des  ministres  avec  une  très  stricte  éco- 
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nomie.  Déjeuner  d’un  bol  de  lait  ;  dîner  à  table  d’hôte  à 
3  heures  et  souper  d’un  verre  d’eau  sucrée  ;  seul  le  duc 
de  Feltre  faisait  exception.  «  A  cette  table  d’hôte,  dit 
Beugnot,  ce  qu’on  y  trouvait  à  manger  était  ce  dont  on 
se  souciait  le  moins  ;  on  donnait  un  moment  au  général 
Beurnonville  pour  se  plaindre  de  l’ordinaire,  c’était  le 
petit  ordre  du  jour.  De  temps  en  temps,  M.  Capelle  orga¬ 
nisait  un  petit  dîner  à  la  campagne,  au  même  prix  :  «  Un 
énorme  plat  de  poisson  (une  matelote  en  style  de  la  Râ¬ 
pée)  et  un  plat  de  pommes  de  terre  à  l’anglaise,  le  tout 
arrosé  de  bonne  bière  de  Louvain.  »  Lorsque  Louis  XVill 
invitait  ses  ministres  et  ses  grands  officiers,  il  faisait  les 
honneurs  de  sa  table  «  avec  la  politesse  de  la  vieille  cour 
et  la  grâce  personnelle  qu’il  y  ajoutait  ;  à  chaque  ser¬ 
vice,  il  offrait  aux  convives  du  plat  qu’il  avait  devant  lui 
et  il  y  trouvait  l’occasion  de  distribuer  autour  de  la  table 
un  coup  d’œil  aimable  et  quelques  mots  bienveillants.  Au 
rôti,  il  découpait  avec  une  rare  dextérité  et  comme  si 
dans  sa  jeunesse  il  se  fût  exercé  à  porter  la  grâce  jus¬ 
que  dans  les  moindres  détails.  Peut-être  n’est-ce  pas  un 
mince  mérite  pour  un  maître  de  maison,  même  pour  un 
roi,  que  de  savoir  faire  les  honneurs  de  sa  table.  » 

Au  retour  de  Gand,  le  comte  Beugnot  nous  donne  une 
anecdote  qui  tranche  un  peu  sur  son  style  de  courtisan. 
Avec  M.  de  Jeaucourt,  il  avait  secouru  une  pauvre  veuve 
dont  on  venait  d’incendier  la  maison  et  le  roi  en  reçut  le 
récit  avec  une  certaine  indifférence,  mais  comme  Jeau¬ 
court  craignait  que  les  pillards  eussent  dévasté  la  con¬ 
trée  au  point  de  compromettre  le  dîner  du  roi,  celui-ci 
se  récria  :  «  Oh,  soyez  tranquille  sur  ce  point,  vous  ne 
savez  donc  pas,  monsieur  de  Jeaucourt,  que  les  lapins  de 
ce  village  sont  les  plus  fins  et  les  plus  succulents  de 
France,  de  France,  entendez-vous  ! 

«  Je  me  rappelle  qu’il  y  a  trente  ans,  trente  ans...  mais 
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attendez  donc,  il  y  a  bien  trente-quatre  ans  bien  sonnés 
que  je  suis  venu  dans  ce  pays-ci  avec  le  marquis  de  Mon¬ 
tesquieu  et  Chabrillant  chez  une  parente  de  ce  dernier. 
On  me  fit  manger  des  lapins  admirables  et  que  ces  gens- 
là  ont  une  manière  particulière  de  faire  cuire  et  d’assai¬ 
sonner.  On  m’en  a  promis  deux  pour  mon  dîner  et  avec 
cela,  je  ne  serai  pas  trop  malheureux.  » 

Et  bien  que  Jeaucourt  cherchât  encore  à  l’intéresser  au 
sort  de  la  pauvre  veuve,  le  monarque  en  revenait  tou¬ 
jours  à  ses  lapins. 

Aux  Tuileries,  Louis  XVIII  déjeunait  à  10  heures  et 
dînait  à  6,  avec  la  duchesse  d’Angoulême  et,  en  général, 
une  vingtaine  de  personnes  :  on  sert  deux  potages,  qua¬ 
tre  relevés,  seize  entrées,  quatre  rôts,  seize  entremets  et 
quatre  grosses  pièces.  Le  roi  ne  manquait  jamais  d’offrir 
du  plat  qui  était  devant  lui  à  tous  ses  convives  en  les 
appelant  chacun  par  leur  nom.  Au  dessert,  on  lui  appor¬ 
tait  deux  carafes  de  vin  de  Malaga  et  de  vin  de  Chypre 
qu’il  recommençait  à  offrir,  demandant  leur  goût  aux 
personnes  admises  pour  la  première  fois,  envoyant  aux 
autres  un  verre  du  vin  qu’ils  avaient  déjà  choisi  sans 
jamais  se  tromper. 

Charles  X,  moins  gourmand  que  son  frère,  se  conten¬ 
tait  le  matin  d’une  tasse  de  camomille,  déjeunait  leste¬ 
ment  à  10  heures  et  partait  pour  la  chasse.  Pour  le  repas, 
il  rétablit  l’ancienne  étiquette.  A  dix  heures  moins  un 
quart,  un  huissier  de  la  salle,  en  habit  rouge  brodé,  por¬ 
tant  sous  le  bras  un  chapeau  à  plumes,  venait  demander 
un  garde  au  brigadier  de  service  ;  celui-ci,  en  armes, 
descendait  avec  lui  aux  cuisines  où  il  trouvait  le  déjeuner 
du  roi  renfermé  dans  une  corbeille  recouverte  ;  celle-ci 
était  portée  par  deux  valets  de  pied,  précédés  de  l’huis¬ 
sier  et  du  garde  toujours  au  port  d’armes  ;  on  ouvrait 
la  porte  à  deux  battants  et  l’huissier  annonçait  à  haute 
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voix  :  «  Le  service  du  roi,  Messieurs  !  »  Et  chacun  de  se 
lever  respectueusement.  Même  cérémonial  le  soir,  mais 
le  dîner  était  alors  escorté  par  trois  gardes  du  corps. 

A  Neuilly,  chez  le  duc  d’Orléans,  le  comte  Rodolphe 
Apponyi  remarque  qu’au  cours  d’un  dîner,  Mlle  d’Or¬ 
léans  a  éternué  sans  prendre  son  mouchoir,  ce  qui,  dit-il, 
ne  fait  pas  honneur  à  l’éducation  donnée  par  Mme  de 
Gcnlis. 

Le  29  juillet  1830,  à  Saint-Cloud,  raconte  Mme  de 
Gontaut  :  «  Les  princes,  ayant  observé  dans  la  cour  du 
château  des  soldats  blessés  réclamant  du  pain,  eurent 
l’idée  de  leur  porter  le  dîner  qui  leur  avait  été  servi. 
Monseigneur  (le  duc  de  Bordeaux)  s’empare  d’un  im¬ 
mense  gigot,  Mademoiselle  prend  tout  ce  qu’elle  peut 
atteindre.  —  Prenez,  dirent-ils  aux  soldats,  c’est  notre 
dîner,  prenez  tout,  même  les  plats...  »  Et  le  prince  de 
Polignac,  qui  arriva  sur  ces  entrefaites  avec  sa  femme, 
ne  put  rien  trouver  à  manger. 

Le  lendemain,  rien  n’avait  été  préparé,  Mme  de  Gon¬ 
taut  dut  se  contenter  d’une  croûte  de  pain  qu’elle  parta¬ 
gea  avec  Mademoiselle.  A  Rambouillet,  le  roi  autorisa 
les  gardes  du  corps  à  tirer  le  gibier  réservé  et  l’on  dut 
encore  partir  précipitamment  devant  l’arrivée  des  émeu- 
tiers  ;  on  gagna  Maintenon  où  le  duc  de  Noailles,  précé¬ 
dant  le  roi,  tenta  d’organiser  la  réception.  On  fit  fondre 
l’argenterie  pour  payer  la  troupe,  si  bien  qu’à  son  arri¬ 
vée  en  Angleterre,  Charles  X,  manquant  de  tout,  dut 
manger  avec  des  fourchettes  de  fer.  Il  s’y  vit  encore 
menacé  par  ses  créanciers  du  temps  de  l’émigration  et 
dut  songer,  comme  alors,  à  chercher  un  refuge  au  châ¬ 
teau  d’Hollyrood. 

Un  dîner  chez  M.  de  Rothschild.  Le  comte  Rodolphe 
Apponyi  semble  avoir  été  un  convive  assez  difficile  ;  dî¬ 
nant  en  1826  chez  M.  de  Rothschild,  consul  d’Autriche, 
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il  s’intéresse  particulièrement  au  surtout  qui  ornait  la 
table  :  «  11  y  a  trois  ligures  sur  une  espèce  de  palmier 
dont  les  feuilles  se  courbent  et  se  recourbent  de  la  façon 
la  plus  pittoresque  ;  cet  objet  d’art,  exécuté  en  Angle¬ 
terre  avec  un  soin  admirable,  était  en  vermeil  et  coûtait 
100.000  francs.  »  11  veut  bien  trouver  que  le  chef  fut 
excellent,  tout  en  traitant  Carême  de  fameux  empoison¬ 
neur  «  qui  a  fait  tout  son  possible  pour  justifier  ce  titre, 
à  commencer  par  la  célèbre  soupe  aux  tortues  qui  est  de 
rigueur  dans  tout  dîner  à  prétention.  Tout  a  été  apprêté 
au  vin  de  Madère  ;  c’est  dire  combien  j’ai  été  échauffé 
et  combien  la  digestion  a  été  laborieuse.  Je  me  propose 
de  le  faire  sentir  à  M.  de  Rothschild  en  lui  faisant  une 
visite  de  digestion  huit  jours  plus  tard  qu’à  l’ordinaire  ». 

Daniel  Stern  (la  comtesse  d’Agoult)  raconte  qu’en  1825, 
au  faubourg  'Saint-Germain,  les  repas  étaient  longs,  nom¬ 
breux,  substantiels,  mais  sans  grands  apprêts.  Le  maître 
de  la  maison  servait  lui-même  ;  il  tranchait,  découpait 
avec  coquetterie  et  bonhomie.  On  offrait  le  poisson  de 
ses  étangs,  le  gibier  de  ses  forêts,  on  versait  abondam¬ 
ment  le  vin  vieux  des  ancêtres  ;  au  dessert,  une  chanson 
gaillarde,  ni  gêne,  ni  piaffe,  rien  de  gourmé,  de  crêté, 
d’infatué. 

Mais  elle  a  gardé  un  triste  souvenir  de  la  nourriture 
(en  1822)  au  couvent  du  Sacré-Cœur,  sans  parler  du 
manque  absolu  d’hygiène,  les  bains  ne  pouvant  être  pris 
que  sur  ordonnance  médicale.  «  Nous  ne  mangions  à 
l’ordinaire  que  du  bœuf  bouilli,  du  lard,  des  haricots 
blancs  et  des  choux,  nous  ne  buvions  que  de  l’eau  ou 
du  vin  frelaté.  Les  viandes  étaient  accommodées  par  les 
sœurs  converses  de  telle  façon  qu’elles  étaient  desséchées 
par  la  cuisson  ou  arrosées  d’une  graisse  nauséabonde,  si 
bien  que,  malgré  nos  jeunes  appétits,  la  répugnance 
l’emportait  le  plus  souvent  et  nous  réduisait  au  pain  sec  ; 
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tous  les  jeudis,  veille  des  jours  maigres,  apparaissaient 
d’immenses  tourtes  à  ta  viande  pour  lesquelles  on  utili¬ 
sait,  en  les  hachant  menu,  les  moindres  restes  des  vian¬ 
des  qui  avaient  été  servies  dans  la  semaine.  Le  chocolat 
du  dimanche  se  faisait  d’après  le  même  principe,  d'un 
mélange  indescriptible  de  tous  les  chocolats  à  la  vanille, 
à  la  Heur  d'orange,  au  salep,  etc.,  que  les  familles,  selon 
leurs  moyens  ou  selon  leurs  goûts,  envoyaient  à  leurs 
enfants  ;  c'était  bien  le  plus  indigeste,  le  plus  déplaisant 
breuvage  du  monde.  » 

Au  Lycée  Saint-Louis,  l’ordinaire  n’était  guère  meil¬ 
leur,  nous  dit  M.  Ch.  Boeher  :  «  Du  pain  sec  pour  les  dé¬ 
jeuners  et  les  goûters  ;  soupe  grasse,  bœuf  bouilli  et  un 
plat  de  légumes  à  midi.  Au  souper,  à  7  h.  30,  un  plat  de 
viande  rôtie,  avec  des  pruneaux  ou  une  marmelade.  Aux 
deux  repas,  un  peu  de  vin  très  médiocre  avec  beaucoup 
d’eau  qu’on  appelait  «  abondance  ». 

Sous  la  monarchie  bourgeoise.  Après  son  avènement 
tant  soit  peu  carnavalesque,  Louis-Philippe  résida  encore 
quelque  temps  au  Palais-Boyal  et  les  repas  se  prenaient 
en  famille  ;  le  30  octobre  1830,  raconte  le  comte  Apponyi, 
«  Madame  de  Dolomicu  agite  un  éventail  tricolore,  la 
maréchale  Maison  s’écrie  en  levant  les  yeux  au  ciel  : 
—  Que  c’est  beau  de  voir  un  roi  découper  !  Le  roi  décou¬ 
pait  en  effet  une  grosse  poularde  truffée  avec  une  grâce 
et  une  adresse  que  peu  de  chefs  de  cuisine  auraient  pu 
atteindre.  - —  Comte  Rodolphe,  désirez-vous  une  aile,  ou 
une  cuisse,  ou  du  blanc  ?  —  Si  Votre  Majesté  veut  bien 
m’honorer  d’une  aile,  je  m'empresserai  de  mettre  mes 
remerciements  aux  pieds  de  V.  M.  — -  Pour  le  comte  Ro¬ 
dolphe  d’Apponyi,  dit  le  roi  en  m’envoyant  mon  aile.  La 
reine,  de  son  côté,  distribuait  des  écrevisses  ». 

Comme  il  y  avait  50  invités,  ce  qui  implique  au  moins 
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8  poulardes,  il  est  à  présumer  que  les  autres  furent  dé¬ 
coupées  par  les  maîtres-d’hôtel. 

Louis-Philippe  déjeunait  à  11  heures  de  riz  cuit  à 
l’eau,  d’un  verre  d’eau  et  d’un  échaudé.  Après  sa  pro¬ 
menade,  il  rentre  aux  Tuileries  pour  dîner  et  arrive  géné¬ 
ralement  au  second  service  ;  lorsqu’on  est  en  famille,  on 
ne  l’attend  pas  ;  on  lui  apporte  quatre  ou  cinq  potages 
qu’il  mélange,  boit  un  verre  de  vin  d’Espagne,  mange 
une  tranche  de  viande,  un  peu  de  ragoût,  un  peu  de 
légumes  et  termine  par  un  plat  de  macaroni. 

Théodore  de  Banville  prétend  que,  par  économie,  le 
roi-citoyen  faisait  venir  ses  repas  de  chez  le  traiteur,  à 
raison  de  6  fr.  par  tête. 

Aux  dîners  du  dimanche,  où  chacun  s’asseyait  à  sa 
guise,  la  chère  était  pourtant  abondante  ;  un  jeune  in¬ 
terne  qui  y  fut  convié  raconte  dans  une  lettre  que  publia 
jadis  le  Progrès  médical ,  qu’il  eut  l’imprudence  de  man¬ 
ger  largement  un  potage  au  macaroni,  de  filets  de  lape¬ 
reaux  à  la  purée  de  marrons,  d’un  aspic  de  suprêmes  de 
volaille,  de  côtelettes  à  la  Marengo,  d’une  aile  de  poulet 
à  la  Reine,  si  bien  que,  de  crainte  d’accident,  il  ne  put 
faire  honneur  à  une  magnifique  dinde  aux  truffes. 

A  Fontainebleau,  où  le  comte  Apponyi  passa  trois  jours 
en  compagnie  de  son  cousin,  M.  de  Metternich,  il  y  avait 
tous  les  soirs,  nous  dit-il,  sur  une  commode,  dans  chaque 
chambre,  une  assiette  avec  du  raisin  et  une  autre  avec 
des  pâtisseries,  renouvelées  chaque  jour.  A  10  h.  30,  on 
se  met  à  table  pour  le  déjeuner  «  qui  est  un  repas  com¬ 
plet  avec  la  soupe  et  tout  ce  qui  s’ensuit,  mais  il  y  a  du 
thé  et  du  café  pour  ceux  qui  en  veulent  ».  A  dîner,  le 
petit  duc  de  Montpcnsier  bavarde  tout  le  temps  ;  son  valet 
de  chambre  lui  dit  à  l’oreille  :  «  Monsieur  Tonton,  ne 
parlez  pas  tant,  mangez  votre  becfsteack,  sinon  je  vous 
desservirai.  »  Il  obéit,  mais,  aussitôt  son  assiette  vide,  il 
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recommence,  raconte  que  les  chanteurs  de  l’Opéra,  après 
une  répétition,  demandèrent  du  vin  à  3  heures  du  matin  ; 
comme  on  le  leur  refusa,  ils  foncèrent  bruyamment  à 
travers  les  couloirs,  forcèrent  la  porte  de  l’office  et  em¬ 
portèrent  deux  ananas  destinés  à  la  table  du  roi.  Deux 
ananas  pour  150  personnes,  quelle  discrétion  ! 

En  1836,  le  duc  d’Orléans  raconte  ses  souvenirs  d’Afri¬ 
que  ;  aux  dîners  que  lui  offrit  Ibrahim-bey,  il  lui  fut 
impossible  de  rien  manger  :  «  C’était  par  exemple  de  la 
pommade  à  la  rose  comme  on  en  vend  chez  Lubin,  dans 
laquelle  il  y  avait  des  petits  morceaux  de  viande  coupés 
en  carrés,  puis  du  gigot  au  miel  et  aux  raisins  de  Co¬ 
rinthe.  Voyant  une  espèce  de  boudin  qu’on  n’avait  pas 
encore  servi,  je  comptais  y  trouver  de  quoi  me  rassasier, 
mais  quel  fut  mon  désappointement  lorsqu’en  le  cou¬ 
pant  il  en  sortit  un  espèce  de  liquide  jaune  et  rouge  si 
peu  ragoûtant  et  d’une  odeur  si  nauséabonde  qu’il  me 
fut  impossible  de  le  porter  à  la  bouche.  » 

En  février  1848,  le  roi  perdit  complètement  la  tête  et 
s’enfuit  avec  15  fr.  en  poche,  laissant  70.000  fr.  dans  son 
secrétaire.  A  Saint-Cloud,  il  emprunta  300  fr.  au  portier, 
à  peu  près  autant  à  son  serrurier,  90  fr.  à  M.  Franchet. 
Fendant  quelques  jours,  on  ne  sut  où  il  se  trouvait  ;  il 
finit  par  arriver  à  Londres. 

Les  caves  et  le  garde-manger  des  Tuileries  furent  mis 
à  sac,  mais  les  émeutiers  n’osèrent  pas  toucher  aux  truf¬ 
fes,  qu’ils  ne  connaissaient  pas,  craignant  d’être  empoi¬ 
sonnés,  raconte  Léon  Gozlan. 

Cette  révolution  de  1848  avait  été  préparée  par  ce 
qu’on  appela  la  campagne  des  Banquets,  qui  débuta  le 
10  juillet  1847,  au  Château-Bouge,  banquet  suivi,  huit 
jours  après,  par  celui  de  Mâcon  où  Lamartine  parla  au 
milieu  d’un  violent  orage  ;  et  les  banquets  se  succé¬ 
dèrent,  à  Lille,  Orléans,  Valenciennes,  Amiens,  Chaton- 
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sur-Saône,  sous  l’impulsion  de  Garnier-Pagès  et  de  Lcdru- 
Rollin. 

Après  les  Trois  Glorieuses  on  tenta  de  faire  revivre 
les  banquets  fraternels  ;  le  2  avril  1848,  250  délégués  des 
comités  républicains  dînèrent  sur  la  place  du  Châtelet. 

Les  membres  de  l’éphémère  Gouvernement  Provisoire 
ne  manquèrent  pas  de  s’olfrir  quelques  bons  repas  ;  dans 
une  curieuse  plaquette  de  14  pages,  intitulée  La  Cuisi¬ 
nière  républicaine ,  la  citoyenne  Catherine,  cordon  trico¬ 
lore,  ex-cordon  bleu,  cite  avec  une  pointe  d’ironie  un  lilet 
de  chevreuil  avec  une  sauce  aux  ananas. 

Peu  après  son  élection,  le  Prince-Président  donna,  le 
7  mai  1749,  un  très  beau  bal  à  l’Elysée,  avec  un  souper 
parfaitement  servi. 

Sous  le  Second  Empire ,  nous  ne  manquons  pas  de  rela¬ 
tions  sur  l’existence  des  souverains  ;  le  docteur  Evans, 
ami  de  la  famille  impériale  et  admirateur  du  régime, 
nous  raconte  qu’aux  Tuileries,  l’Empereur  et  l’Impéra¬ 
trice  déjeunaient  le  plus  souvent  avec  le  prince  impérial  ; 
à  Saint-Cloud,  à  Fontainebleau,  à  Compiè;  nc,  ils  pre¬ 
naient  leurs  repas  avec  leurs  invités. 

Aux  Tuileries,  le  dîner  était  fixé  à  7  heures  ;  le  nombre 
des  invités  variait  ordinairement  entre  12  et  18.  Le  ser¬ 
vice  de  table  était  très  élégant  et  la  cuisine  approchait 
de  la  perfection  autant  qu’il  était  possible  ;  on  servait 
des  fruits  frais  de  toutes  espèces  en  toutes  saisons. 

Il  n’y  avait  guère  de  cérémonies  et  l'étiquette  se  rédui¬ 
sait  à  fort  peu  de  chose  ;  le  dîner  était  servi  avec  beau¬ 
coup  d’ordre  et  de  rapidité  ;  on  restait  rarement  plus 
de  trois  quarts  d’heure  à  table  et  ce  temps  semblait 
encore  plus  court  quand  l'Empereur  était  en  verve  et 
qu’il  savait  rendre  la  conversation  intéressante  et  amu¬ 
sante. 

Après  le  dîner,  on  servait  le  café  au  salon  d’Apollon. 
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L’Empereur  le  prenait  toujours  debout,  souvent  en  fu¬ 
mant  une  cigarette,  au  grand  déplaisir  de  l’Impératrice  ; 
après  un  quart  d’heure  de  conversation,  Napoléon  s’éclip¬ 
sait,  allait  dans  son  cabinet  compulser  scs  papiers  et  fu¬ 
mer  à  son  aise  ;  il  reparaissait  souvent  à  10  heures,  au 
moment  où  l’on  servait  le  thé,  puis  se  retirait  déiiniti- 
vement  ;  l’Impératrice  quittait  le  salon  à  11  h.  30. 

Mérimée,  qui  connaissait  Eugénie  depuis  son  enfance, 
nous  dit  qu’en  voyage  elle  était  contente  de  tout,  «  la 
plus  infecte  ratatouille  trouve  grâce  devant  son  palais, 
tandis  que  les  autres  se  tiennent  la  tête...  ou  le  ventre  ». 
Imaginant  que  le  dégoût  alimentaire  se  communique 
comme  l’éternuement,  les  dames  de  sa  suite,  un  mou¬ 
choir  sur  la  bouche,  alfectaient  de  défaillir  d'horreur. 
En  Espagne,  une  omelette,  accommodée  à  l’huile  puante, 
souleva  le  cœur  des  convives  ;  alors  l’Impératrice,  prise 
d’un  appétit  qui  bannissait  toute  réflexion  dénigrante, 
commanda,  d’une  voix  joyeuse,  un  supplément  :  «  Don¬ 
nez-nous  encore  un  peu  de  cette  délicieuse  omelette,  il 
n’y  en  a  pas  assez  pour  tout  le  monde.  »  Puis  elle  déclara 
qu’elle  préférait  à  la  cuisine  française  les  plats  de  son 
pays,  «  ces  énigmes,  où  ils  mettent  de  tout  et  où  l’on  ne 
devine  jamais  ce  que  l’on  mange». 

En  pique-nique,  à  Fontainablcau,  elle  demandait  à 
Mérimée  de  faire  un  de  ces  plats  espagnols,  avec  beau¬ 
coup  d’ail  et  d'oignons. 

Aux  fameuses  séries  de  Compïègne,  les  réjouissances 
étaient  réglementées  ;  en  réalité,  on  s’y  ennuyait  affreu¬ 
sement.  Le  soir,  après  dîner,  sauf  les  jours  de  comédie 
ou  de  charades,  M.  Latour-Marnczia,  chambellan  de  ser¬ 
vice,  tournait  la  manivelle  d’un  piano  mécanique  et  l’on 
attendait  11  h.  30  où  LL.  MM.  se  retiraient,  pour  aller 
causer  et  fumer  librement  dans  sa  chambre. 

La  table  des  Tuileries  était  largement  servie,  mais  sans 
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recherche  ni  raffinement  ;  chez  la  princesse  Mathilde, 
de  l’avis  unanime,  elle  était  franchement  détestable.  On 
11e  devait  jamais  chez  elle  parler  de  cuisine  ou  de  vins, 
sujets  vulgaires  laissés  à  la  classe  inférieure  de  la  société. 
La  maîtresse  de  maison  était  d’ailleurs  complètement  dé¬ 
pourvue  de  goût  et  même  d’odorat  ;  elle  mangeait  indif¬ 
féremment  de  tout  et  marquait  tout  au  plus  quelque 
préférence  pour  des  plats  italiens  de  sa  jeunesse  ou  des 
pâtisseries,  souvenirs  de  la  cour  de  Wurtemberg  ;  elle 
n’avait  de  haine  que  pour  les  épinards,  vieille  rancune 
contre  son  père  Jérôme  qui  en  faisait  manger  tous  les 
jours  à  ses  enfants  «  pour  balayer  les  mauvais  germes 
du  corps  ». 

Son  frère  ne  disait-il  pas  :  «  Dans  ma  famille,  on  a 
toujours  mal  mangé  et  on  s’en  est  bien  trouvé.  » 

Le  seul  membre  de  la  famille  impériale  qui  tint  à  avoir 
une  bonne  table  était  le  duc  de  Morny. 

Les  bonnes  traditions  de  la  cuisine  française  se  trou¬ 
vaient  chez  quelques  bourgeois  comme  le  docteur  Véron 
ou  Camille  Roqucplan,  ennemis  de  la  cuisine  prétentieuse 
et  décorative  comme  celle  qu’on  servait,  par  exemple, 
chez  le  vicomte  d’Arlincourt  où,  en  1852,  le  comte  Ap- 
ponyi  fit  «  un  dîner  détestable,  d’un  genre  suranné  ;  les 
faisans  et  autres  volatiles  avaient  été  décorés  de  leurs 
propres  plumes.  J’en  avais  devant  moi  dont  les  queues 
faisant  panache  étaient  artistement  relevées,  les  ailes 
étendues  avaient  l’air  de  vouloir  se  mettre  en  mouve¬ 
ment  ;  dans  leur  bec,  ces  malheureux  animaux  tenaient 
une  truffe  pour  nous  indiquer  qu’à  l’intérieur  de  tout  ce 
brillant  plumage  se  cachait  un  corps  aifreusement  mu¬ 
tilé,  haché,  désossé,  farci  et  refarci  de  ce  tubercule  indi¬ 
geste...  ». 

Les  Restaurants.  Au  Palais-Royal,  Véry  était  en  déca¬ 
dence  ;  les  Frères  Provençaux  gardaient  encore  une  cer- 
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taine  renommée,  mais  l’axe  de  la  gastronomie  s’était 
déplacé  vers  les  boulevards.  La  primauté  s’y  disputait 
entre  le  Café  Anglais,  avec  son  illustre  chef  Dugléré,  et 
le  Café  de  Paris,  à  l’angle  de  la  rue  Taitbout,  en  face  du 
glacier  Tortoni.  Venaient  ensuite  la  Maison  d’Or  des 
frères  Verdier,  le  Café  Riche  et  le  Café  Hardy,  puis  le 
Café  Brebant.  A  la  rue  Montorgueil,  le  Rocher  de  Cancale 
était  démodé,  la  clientèle  se  portant  surtout  chez  Phi¬ 
lippe.  Ledoyen  commençait  sa  réputation  aux  Champs- 
Elysées  et,  avenue  d’Antin,  à  côté  du  bal  Mabille,  le 
Petit  Moulin  Rouge  recevait  l’élite  des  gourmets  et  des 
viveurs.  Le  maître  Escoffier  y  débuta. 

Chacun  de  ces  restaurants  —  et  la  liste  est  loin  d’être 
complète  —  mériterait  une  monographie  et,  parmi  leurs 
habitués  qui  ne  faudrait-il  pas  citer,  depuis  le  marquis 
de  Galiffet  jusqu’au  prince  de  Galles,  depuis  Horace  de 
Viel-Castel  jusqu’à  Roger  de  Beauvoir,  du  baron  Brisse 
à  Eugène  Briffault,  d’Alexandre  Dumas  à  Charles  Mon- 
selet,  sans  oublier  leurs  brillantes  compagnes,  Blanche 
d’Antigny,  Léonide  Leblanc,  Marguerite  Beilanger,  Anna 
Deslyons  et  tant  d’autres. 

La  guerre  de  1870  vint  mettre  une  interruption  à  cette 
«  fête  impériale  »,  une  interruption,  mais  non  une  termi¬ 
naison,  car,  de  l’aveu  des  contemporains,  la  vie,  de  1872 
à  1880,  fut  encore  plus  brillante  que  sous  l’Empire. 

Siège  de  Paris .  Aucune  précaution  n’avait  été  prise  et 
l’on  croyait  à  un  siège  de  peu  de  durée  (il  dura  5  mois). 
On  dut,  après  s’en  être  défendu,  rationner  le  pain  à 
300  gr.  par  tête  d’adulte  :  outre  la  pénurie  de  céréales, 
on  rencontra  d’énormes  difficultés  pour  la  mouture,  faute 
de  meules,  de  combustible,  etc.  Après  avoir  débuté  par 
une  extraction  de  75  %,  on  dut,  non  seulement  conserver 
tout  le  son,  mais  encore  faire  appel  à  tous  les  succédanés 
possibles  ;  aux  derniers  jours,  le  pain  ne  contenait  plus 
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que  25  %  de  blé,  avec  30  %  d'avoine.  20  %  de  riz,  10  % 
de  fécule  ou  d’amidon,  autant  de  son  et  5  %  de  seigle, 
orge,  pois  ou  malt,  mais  contrairement  à  certaines  asser¬ 
tions  et  à  des  échantillons  fabriqués  après  coup,  on 
n’ajouta  jamais  de  terre  glaise,  de  sciure  de  bois  ou  de 
paille. 

Même  pénurie  pour  la  viande  ;  en  décembre,  le  bœuf, 
le  veau,  le  mouton  avaient  disparu  (pour  le  commun  des 
mortels,  naturellement,  car  avec  de  l’argent,  on  arrivait 
à  se  procurer  à  peu  près  de  tout,  comme  toujours  !).  On 
se  rabattit  sur  le  cheval,  l’âne,  le  mulet  ;  les  marchands 
de  volaille  vendaient  du  chien,  du  chat,  avec  des  rats  en 
guise  de  lapereaux.  De  toutes  ces  viandes,  l’âne  était  la 
plus  recherchée  ;  le  consommé  d’âne  avait  un  petit  goût 
de  noisette  très  agréable,  et  en  rosbif,  c’était  un  morceau 
de  roi,  très  supérieur  au  cheval.  Le  rat,  pour  ceux  qui 
pouvaient  surmonter  le  dégoût  que  leur  causait  cet  ani¬ 
mal,  avait  une  chair  nullement  désagréable,  un  peu  fade 
simplement.  Le  chien  avait  un  goût  désagréable  qu’aucun 
assaisonnement  ne  pouvait  faire  disparaître  et  était  des 
plus  coriaces.  On  abattit  les  animaux  du  Jardin  des 
Plantes  ;  la  chair  de  l’éléphant  avait  quelques  rapports 
avec  celle  du  veau,  mais  plus  ferme  et  plus  longue  à 
cuire  ;  elle  ne  valait  pas  celle  d’âne.  Pour  citer  quelques 
prix,  disons  que  chez  le  Père  Lathuile  une  portion  de 
trompe  d’éléphant  valait  15  fr.  et  qu’on  vendait  des  pom¬ 
mes  de  terre  dans  les  petites  baraques  du  boulevard,  au 
moment  du  Jour  de  l’An,  enveloppées  de  papier  de  soie 
comme  des  friandises  au  prix  de  5  fr.  le  kilo  ! 

Si  les  pauvres  diables  mouraient  de  faim,  les  clients 
assez  riches  pour  fréquenter  les  grands  restaurants  pou¬ 
vaient  encore  satisfaire  leur  appétit  comme  le  montre, 
par  exemple,  la  carte  du  restaurant  Voisin,  pour  le 
25  décembre  1870,  99e  jour  de  siège  : 
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l’ère  des  restrictions 


Hors-d'œuvre  :  Beurre,  Radis,  Tête  d’Ane  farcie,  Sar¬ 
dines. 

Potages  :  Purée  de  haricots  rouges  aux  croûtons.  Con¬ 
sommé  d’éléphant. 

Entrées  :  Goujons  frits.  Le  Chameau  rôti  à  l’Anglaise. 
Le  Civet  de  Kangourou.  Côtes  d’ours  rôties,  sauce  poi¬ 
vrade. 

Rôts  :  Cuissot  de  loup,  sauce  chevreuil.  Le  Chat,  flan¬ 
qué  de  rats.  Salade  de  cresson.  La  Terrine  d’Antilope 
aux  Truffes.  Cèpes  à  la  Bordelaise.  Petits  pois  au  beurre. 

Entremets  :  Gâteau  de  riz  aux  confitures. 

Dessert  :  Fromage  de  Gruyère. 

Bien  entendu,  les  marchands  étaient  dépourvus  de  tout, 
mais  par  un  phénomène  curieux,  le  jour  de  l’armistice, 
avant  qu’aucune  voiture  n’eût  encore  pénétré  dans  Paris, 
toutes  les  devantures  regorgeaient  de  victuailles  ! 

Si  sévère  qu’avait  été  la  pénitence,  elle  ne  fut  pas  de 
longue  durée  ;  de  1872  à  1900,  et  même  jusqu’à  1914,  les 
restaurants  connurent  une  ère  de  prospérité  ;  les  menus 
des  grands  dîners,  ceux  de  l’Elysée  par  exemple,  riva¬ 
lisèrent  de  richesses  et  de  somptuosité  avec  ceux  des  épo¬ 
ques  précédentes.  Il  y  eut  aussi  quelques  «  tours  de 
force  »  gastronomiques,  tels  les  banquets  des  maires  lors 
des  expositions  de  1889  et  de  1900  ;  le  premier,  servi  au 
Palais  de  l’Industrie  des  Champs-Elysées,  réunit  11.282 
convives,  et  le  second,  au  Jardin  des  Tuileries,  comporta 
22.000  couverts. 

L’ère  des  restrictions  commença  avec  la  guerre  de  1914 
pour  s’aggraver  continuellement  jusqu’à  nos  jours  ;  les 
prix  atteignent  un  niveau  qui  rappellent  ceux  qui  furent 
pratiqués  sous  le  Directoire  ou  pendant  le  siège  de  Paris. 
Si  le  blocus  continental  favorisa  la  fabrication  du  sucre 
de  betteraves,  le  ravitaillement  actuel  encouragea  l’indus¬ 
trie  des  succédanés  ;  l’huile  d’olive  est  devenue  un  mythe, 
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le  café  est  simulé  par  les  substances  les  plus  diverses,  la 
margarine  prétend  remplacer  le  beurre  et  le  pain  ren¬ 
ferme  les  ingrédients  les  plus  hétéroclites.  Les  trafiquants 
du  «  marché  parallèle  »  font  des  bénéfices  scandaleux. 
La  gastronomie  n’a  pas  perdu  ses  droits,  elle  est  seule¬ 
ment  devenue  astronomique  dans  ses  prix. 

Hors  de  France.  Pendant  l’émigration,  tous  ceux  qui 
avaient  quelques  talents  culinaires  durent  ou  surent  les 
mettre  à  prolit. 

«  A  l’armée  des  princes,  raconte  Chateaubriand,  nous 
étions  dix  par  tente,  chacun  à  son  tour  était  chargé  du 
soin  de  la  cuisine,  celui-ci  allait  à  la  viande,  celui-là  au 
pain,  celui-là  à  la  paille.  Je  faisais  la  soupe  à  merveille, 
j’en  recevais  de  grands  compliments,  surtout  quand  je 
mêlais  à  la  ratatouille  du  lait  et  des  choux,  à  la  mode  de 
Bretagne.  J’avais  appris  chez  les  Iroquois  à  braver  la 
fumée,  de  sorte  que  je  me  comportais  bien  autour  de 
mon  feu  de  branches  vertes  et  mouillées.  » 

11  regretta  ce  temps  à  Londres  où,  dépourvu  de  res¬ 
sources,  il  mourait  de  faim  en  contemplant  les  boutiques 
de  victuailles.  Pour  venir  en  aide  aux  émigrés,  on  avait 
fondé  un  restaurant  où  tout  était  vendu  à  très  bon  mar¬ 
ché.  Le  personnel,  jusqu’à  la  dernière  laveuse  de  vais¬ 
selle,  était  français  ;  des  descendants  des  Croisés,  des 
hauts  magistrats,  s’étalent  improvisés  cuisiniers  ou  gar¬ 
çons  de  salle,  ce  qui  les  sauvait  du  désœuvrement  et  de 
la  misère.  A  Albany,  la  marquise  de  La  Tour  du  Pin 
acquit  une  ferme,  se  mit  à  vendre  ses  légumes,  son  beurre 
moulé  en  pains  à  son  chiffre  ;  elle  se  met  à  la  cuisine  en 
compulsant  la  Cuisinière  bourgeoise  et  a  un  jour  la  sur¬ 
prise  d’entendre  un  passant  s’écrier  :  «  On  ne  peut  em¬ 
brocher  un  gigot  avec  plus  de  majesté  !  »  C’était  M.  de 
Talleyrand  qui  vint  dîner  chez  elle  le  lendemain.  A  Fri¬ 
bourg,  en  Suisse,  Camille  de  Bougé,  qui  avait  pour  homo- 
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nyme,  sauf  la  particule,  un  célèbre  pâtissier  à  Paris,  se 
mit  dans  l’idée  de  faire  des  brioches  ;  après  quelques 
essais,  il  réussit  à  justifier  complètement  la  réputation 
attachée  à  son  nom  et  chacun  voulut  avoir  de  ses  brio¬ 
ches  parisiennes  et  de  ses  échaudés.  Brillat-Savarin  a 
raconté  l’histoire  de  cet  émigré  qui  s’était  fait  une  répu¬ 
tation  à  Londres  pour  assaisonner  la  salade  ;  beaucoup 
se  firent  traiteurs,  dans  tous  les  pays  d’Europe  et  d’Amé¬ 
rique.  11  arriva  même  que  des  étrangers  suivirent  cet 
exemple.  M.  d’Haussonville  raconte  que,  pendant  l’inva¬ 
sion,  sa  famille  logeait  à  Gurcy  un  lieutenant-colonel 
russe  fort  bien  élevé,  parlant  le  français  à  la  perfection, 
qui,  au  moment  du  départ,  demanda  un  entretien  parti¬ 
culier  à  la  vieille  douairière  pour  lui  demander...  de  le 
prendre  à  son  service  comme  maître  d’hôtel  ! 

La  table  de  la  plupart  des  souverains,  si  elle  cherchai* 
à  se  modeler  sur  les  fastes  de  Versailles  ou  des  Tuileries, 
gardait  encore,  en  de  nombreuses  cours,  un  cérémonial 
suranné,  tel  ce  dîner  à  Weimar  que  relate  le  baron  de 
Vitrolles  dans  ses  Souvenirs  autobiographiques  :  «  En 
entrant  au  palais,  nous  traversions  divers  salons  où  se 
trouvaient  les  personnes  invitées,  chacune  désignée  par 
le  rang  qu’elle  tenait  à  la  cour  ;  Gœthe,  avec  son  titre  de 
conseiller,  n’était  que  dans  le  troisième  salon.  Nous  arri¬ 
vons,  le  prince  de  Salin  et  moi,  jusqu’à  un  grand  cabinet 
où  le  duc  et  la  duchesse  de  Weimar  se  trouvaient  seuls. 
Leur  politesse  consistait  à  se  tenir  debout  pour  ne  pas 
nous  faire  asseoir.  Quand  nous  avions  causé  un  quart 
d’heure  sur  nos  jambes,  arrive  le  majordome  dans  l’an¬ 
cien  costume  de  sa  charge,  tenant  à  la  main  une  superbe 
hallebarde.  Il  en  frappe  un  grand  coup  sur  le  parquet 
en  annonçant  que  Leurs  Altesses  étaient  servies. 

«  A  mesure  que  nous  traversions  en  sens  inverse,  à  la 
suite  du  duc  et  de  la  duchesse  qui  marchaient  sans  don- 


HORS  DE  FRANC  F 


377 


ner  ni  recevoir  la  main,  nous  récoltions  sur  notre  pas¬ 
sage  les  invités  des  deux  sexes  ;  les  dames  portaient  Fan- 
cien  habit  de  cour,  tel  que  l’étiquette  l’avait  réglé  depuis 
deux  cents  ans  peut-être  pour  toutes  celles  qui  étaient 
attachées  à  la  maison  de  Saxe.  Il  était  de  soie  noire  et 
découvert  sur  la  poitrine  d’une  manière  exagérée,  au 
grand  détriment  de  celles  qui  n’étaient  plus  jeunes.  Le 
repas  était  simple,  mais  bon,  abondant  en  grosses  pièces 
de  boucherie  et  de  gibier...  Après  le  dîner,  on  retourne 
dans  le  même  ordre  et  nous  nous  retrouvons  tous  quatre 
dans  le  même  cabinet.  Après  vingt  minutes  environ  d’une 
conversation  à  laquelle  il  fallait  s’accoutumer  dans  cette 
forme  un  peu  sévère,  le  majordome  se  présenta  de  nou¬ 
veau,  frappant  de  nouveau  une  fois  de  sa  hallebarde, 
nous  avertissant  de  faire  notre  révérence  au  duc  et  à 
la  duchesse.  Ceci  ine  paraissait  un  peu  gothique.  » 

Au  Congrès  de  Vienne ,  on  dansait  et  on  s’empiffrait 
Empruntons  ce  simple  récit  aux  Mémoires  de  J.-G.  Ey- 
nard  :  «  A  la  redoute  du  prince  de  Metternich,  les  Vien¬ 
nois,  dont  j’ai  eu  l’occasion  de  remarquer  le  flegme,  m’ont 
prouvé  ce  soir  qu’ils  savaient  avoir  de  l’activité  ;  en  cir¬ 
culant  dans  les  salons  avec  ma  femme  pour  trouver  un 
endroit  où  il  y  aurait  moins  de  chaleur,  nous  sommes 
arrivés  à  la  porte  d’une  grande  chambre,  au  fond  de 
laquelle  on  voyait  une  foule  immense,  agitée  dans  tous 
les  sens,  où  tout  le  monde  parlait  à  la  fois  ;  nous  ne 
comprenions  pas  ce  que  c’était,  lorsque,  de  temps  à  autre, 
nous  avons  vu  sortir  de  la  mêlée  quelques  individus 
armés  de  pâtés  ou  d’autres  vivres  ;  nous  avons  compris 
que  c’était  un  assaut  qu’on  livrait  à  une  buvette  et  alors 
nous  avons  été  moins  surpris  de  l’étonnante  activité  que 
nous  remarquions.  Comme  nous  ne  pouvions  lutter  à 
forces  égales  avec  les  affamés  viennois  et  que  nous  n’ava- 
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lions  que  des  bouffées  de  chaleur  et  de  la  poussière,  nous 
nous  sommes  retirés  de  bonne  heure.  » 

Plus  étrange  encore  fut  la  réception  du  31  décembre 
1814  chez  l’amiral,  sir  Sidney  Smith,  en  l’honneur  des 
porteurs  d’ordres  de  chevalerie.  Les  souverains  arrivent 
à  l’heure  indiquée  ;  il  y  avait  une  table  de  100  couverts 
mais  où  ne  vinrent  que  40  personnes.  Au  dessert,  l’ami¬ 
ral  porta  un  toast,  jugé  inconvenant,  «  à  toutes  les  dames 
d’Europe  et  à  toutes  les  femmes  de  la  création  »  ;  on 
danse  une  polonaise  entre  hommes,  puis  arrivent  quel¬ 
ques  dames.  L’amiral  propose  une  collecte  en  faveur  des 
esclaves  chrétiens  de  Tunis  et  d’Alger  ;  après  quoi  il 
annonce  que  la  fête  était  en  pique-nique,  si  bien  que  les 
40  assistants  durent  payer  non  seulement  leur  part,  mais 
encore  celle  des  60  qui  n’étaient  pas  venus. 

Et  la  société  la  plus  choisie  se  retrouvait  chez  le  vieux 
prince  de  Ligne,  complètement  ruiné,  qui  recevait  dans 
une  petite  chambre  meublée  de  chaises  de  paille  avec  du 
thé  et  des  pommes  de  terre  ;  il  avait  cependant  gardé 
un  excellent  appétit.  A  un  déjeuner  de  la  princesse  Lubo- 
mirska,  il  lit  quelques  difficultés  pour  s’asseoir  parce 
qu’il  devait  dîner  à  3  heures  chez  le  roi  de  Bavière  ;  il 
n’a  pu  cependant  résister  à  goûter  d’un  plat  qu’on  lui 
dit  être  excellent  ;  il  a  fini  par  se  mettre  à  table  et,  une 
fois  qu’il  a  commencé,  il  a  repris  de  tous  les  mets,  disant 
à  chacun  :  «  Mais  c’est  un  assassinat,  on  me  présente  ce 
qu’il  y  a  de  plus  délicieux  et  il  n’y  a  pas  moyen  de  résis¬ 
ter  »  ;  il  a  bu  toute  une  bouteille  de  vin  de  Champagne 
et,  à  3  heures  moins  un  quart,  il  a  tiré  sa  montre  en 
disant  :  «  Est-il  possible,  je  n’ai  plus  qu’un  quart  d’heure 
pour  me  rendre  chez  le  roi  qui  m’a  prévenu  qu’on  se 
mettait  à  table  à  3  heures  précises.  » 

Lorsque  le  prince  est  parti,  tout  le  monde  a  dit  qu’il 
serait  celui  qui  ferait  le  plus  d’honneur  au  dîner  du  roi 
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de  Bavière.  On  ne  peut  s’empêcher  d’être  surpris  de  voir 
un  pareil  estomac  chez  un  vieillard  de  quatre-vingts  ans 
passés. 

En  Angleterre.  Mathieu  Molé  nous  fait  assister  aux 
repas  donnés  en  1802  chez  lord  Lansdowne  :  «  On  se 
réunissait  à  onze  heures  pour  le  déjeuner  qui  consistait 
seulement  en  thé,  café,  chocolat,  œufs  frais  et  petits  pains 
de  toutes  espèces.  On  passait  ensuite  dans  la  bibliothèque. 
A  deux  heures,  on  apportait  dans  la  salle  à  manger  de 
la  viande  froide  et  du  vin  de  Madère,  dont  chacun,  de 
son  côté,  prenait  ce  qu’il  voulait.  A  six  heures  on  dînait, 
lord  Lansdowne  ouvrait  lui-même  la  porte  aux  dames 
qui  étaient  dans  la  bibliothèque  pendant  que  nous  res¬ 
tions  entre  hommes  quelques  instants,  plutôt  à  causer 
qu’à  boire.  Après  le  dîner,  on  passait  à  la  bibliothèque 
comme  le  matin,  excepté  que  le  café  —  et,  une  heure 
après,  le  thé  —  qu’on  y  apportait  avec  des  tartines  de 
confitures  formaient  une  succession  non  interrompue  de 
petits  repas  qui  liaient  le  dîner  au  souper.  Ce  dernier 
avait  lieu  à  minuit  et  j’y  voyais  toujours  avec  un  nouvel 
étonnement  des  gentlemen  du  voisinage  avaler  des  tran¬ 
ches  de  jambon  ou  de  bœuf  de  Hambourg,  des  pâtisse¬ 
ries,  des  laitages.  Nos  estomacs  français  ne  s’accommo¬ 
daient  pas  de  cette  alimentation  des  peuples  du  Nord.  » 

Soixante-dix  ans  plus  tard,  pendant  la  guerre,  le 
comte  Harry  Kessler  ( Souvenirs  d’un  Européen)  se  réfu¬ 
gia  chez  un  de  ses  grands-oncles,  à  Wanstead  :  «  Chaque 
matin,  la  famille  et  les  hôtes  se  réunissaient  pour  le  petit 
déjeuner,  autour  d’une  table  chargée  de  volailles  froides, 
d’œufs  apprêtés,  de  jambon,  de  poisson,  de  compotes  et 
de  fruits. 

Après  la  bénédiction  prononcée  par  le  grand-père, 
auquel  les  parents  et  les  hôtes,  debout,  faisaient  écho 


380 


HORS  DE  FRANCE 


dans  un  murmure,  tandis  que  les  domestiques  étaient 
agenouillés  derrière  eux.  La  prière  achevée,  on  voyait 
s’avancer  derrière  mon  oncle,  le  majordome  en  frac, 
culotte  courte  et  chaîne  d’argent,  et,  devant  chaque  con¬ 
vive  de  marque,  un  jeune  laquais  en  livrée,  les  cheveux 
légèrement  poudrés,  qui  venait  prendre  nos  ordres.  Thé, 
café  ou  chocolat  ?  Deux  œufs  au  lard  ?  Volaille  froide 
ou  jambon  ?  Poisson  fumé,  frit  ou  bouilli  ?  Dès  que  le 
personnage  ainsi  sollicité  s’était  décidé,  le  laquais  trans¬ 
mettait  la  commande  aux  femmes  de  service  qui  avaient 
charge,  soit  d’apprêter  le  mets  souhaité,  soit  d’annoncer 
la  commande  à  la  personne  assise  devant  le  plat  dési¬ 
gné  ;  celle-ci  devait  alors,  au  moyen  d’un  couteau  qui  me 
paraissait  énorme,  découper  le  morceau  de  viande  et  le 
faire  passer  à  la  personne  qui  en  avait  exprimé  le  désir. 
11  y  avait  quelque  chose  de  solennel  dans  ces  repas  qui, 
trois  fois  par  jour,  le  matin,  à  midi  et  le  soir,  se  renou¬ 
velaient  avec  le  même  cérémonial.  » 

En  Espagne.  A  Barcelone,  Hyde  de  Neuville,  exilé  par 
Napoléon,  trouve  les  mœurs  des  XVe  et  xvie  siècles  :  «  Les 
tertulias  ou  assemblées  du  soir,  sont  assez  rares.  On  se 
rendait  en  grand  appareil  dans  les  maisons  où  le  cercle 
devait  se  former.  Là,  les  dames  étaient  reçues  d’un  côté 
par  la  maîtresse  de  la  maison  et  les  hommes  par  le 
maître,  dans  des  salons  séparés.  On  se  souhaitait  le  bon¬ 
jour  pendant  une  heure  au  moins,  car  la  politesse  exi¬ 
geait  que  le  nouvel  arrivant  allât  prendre  la  main  de 
toutes  les  personnes  dont  le  cercle  se  composait,  sans 
oublier  de  demander  à  chacun  des  nouvelles  de  tous  les 
membres  de  sa  famille,  individuellement  ;  puis  on  appor¬ 
tait  le  refreisio,  c’est-à-dire  le  chocolat  et  les  gâteaux,  et 
ce  n’était  qu’après  la  collation  que  les  deux  cercles  se 
rencontraient  avec  de  nouvelles  révérences  et  nouveau 
cérémonial.  » 
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«  Le  roi  d’Espagne  (Charles  III)  est  bien  peu  au  cou¬ 
rant  des  affaires  ;  il  passe  sa  vie  à  chasser,  à  pêcher,  à 
faire  des  meubles,  des  omelettes  pour  son  déjeuner  et, 
d’ailleurs,  se  remet  entièrement  du  soin  de  son  royaume 
sur  le  prince  de  la  Paix  qui,  de  simple  garde  du  corps, 
est  passé  à  un  pouvoir  supérieur  à  celui  qu’eut  en  France 
Richelieu.  » 

Physiologie  alimentaire  et  diététique.  Ce  furent  les 
travaux  des  physiciens  et  des  chimistes  du  xixe  siècle  qui 
donnèrent  une  assise  scientifique  à  ce  problème  qui 
préoccupa  tous  les  savants  depuis  l’Antiquité. 

En  1789,  Lavoisier  avait  démontré  la  conservation  de 
la  matière  ;  en  1842,  un  jeune  médecin,  Julius-Pobert 
Mayer,  énonça  la  théorie  mécanique  de  la  chaleur,  théo¬ 
rie  confirmée  et  complétée  par  les  travaux  de  Joule,  de 
Helmholtz,  de  Sadi  Carnot,  de  Clapeyron,  qui  sont  à  la 
base  de  toute  la  science  alimentaire. 

En  se  fondant  sur  l’analyse  chimique,  Licbig,  en  1842, 
divisa  les  aliments  en  substances  azotées  ou  aliments 
plastiques ,  destinés,  selon  lui,  à  remplacer  les  éléments 
musculaires  usés  par  le  travail,  et  en  aliments  respira¬ 
toires ,  graisses  et  hydrates  de  carbones,  substances  non 
azotées,  se  transformant  en  chaleur  par  oxydation. 

Lorsqu’on  sut,  notamment  après  les  travaux  de  Mar¬ 
cellin  Berthclot,  que  la  quantité  de  chaleur  dégagée  par 
une  substance  était  la  même,  que  ce  dégagement  fut 
brusque  dans  une  bombe  calorimétrique  ou  lent  et  pro¬ 
gressif  par  les  phénomènes  digestifs,  on  posséda  une 
norme,  relativement  précise,  pour  apprécier,  en  calories, 
la  valeur  d’une  ration  alimentaire.  Passons  sur  une  bou¬ 
tade,  attribuée  à  cet  illustre  chimiste,  qu’on  pourrait  un 
jour  mettre  sous  forme  pilulaire  la  quantité  nécessaire 
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d’azote,  d’hydrogène,  de  carbone,  de  sels  minéraux  néces¬ 
saire  à  l’alimentation.  Si  quelques  essais  d’alimentation 
quasi  artilicielle  ont  pu  être  réalisés  sur  de  petits  ani¬ 
maux  de  laboratoire,  comme  on  le  verra  plus  loin,  le 
bon  sens  indiquait  que,  pour  être  acceptables,  les  élé¬ 
ments  de  notre  nourriture  devaient  avoir  une  forme  «  ali¬ 
mentaire  »  et  que,  de  plus,  leur  préparation  culinaire 
avait  un  rôle  qui  n’était  pas  négligeable. 

Les  chiffres  obtenus  au  début,  à  la  suite  d’expériences 
tant  soit  peu  superficielles,  se  révélèrent  nettement  exa¬ 
gérés,  notamment  en  ce  qui  concernait  les  albuminoïdes, 
considérés  alors  comme  l’élément  noble  de  la  nourriture, 
mais  dont  l’abus  se  trouva  être  la  cause  de  quelques  ma¬ 
ladies  de  la  nutrition. 

Pour  être  assimilées,  les  albumines  doivent  être  décom¬ 
posées  par  les  sucs  digestifs  jusqu’au  stade  d’acides  ami¬ 
nés,  à  l’aide  desquels  l’organisme  reconstitue  ses  albu¬ 
mines  spécifiques  ;  or,  parmi  ces  acides  aminés,  il  en 
est  que  l’organisme  humain  ne  peut  reconstituer  par  syn¬ 
thèse  et  qu’il  lui  faut  trouver  préformés  dans  les  ali¬ 
ments,  et  comme,  parmi  les  albumines,  surtout  végétales, 
il  en  est  d’incomplètes,  c’est-à-dire  dépourvues  de  cer¬ 
tains  acides  aminés  indispensables,  il  s’ensuit  qu’il  est 
dangereux  de  s’adresser  à  une  source  unique  et  que,  par 
conséquent,  l’alimentation  doit  être  variée  et  que,  de 
plus,  une  certaine  quantité  de  substances  indigérables, 
comme  la  cellulose,  est  indispensable  au  bon  fonctionne¬ 
ment  intestinal.  Ici,  comme  en  d’autres  points,  la  science 
rejoint  des  données  depuis  longtemps  mises  en  valeur 
par  la  tradition  empirique. 

Toute  notre  nourriture  provient,  en  fin  de  compte,  des 
végétaux  qui  l’ont  emmagasinée  sous  forme  d’énergie 
chimique,  grâce  aux  radiations  solaires,  puisque  la  chair 
animale  que  nous  consommons  provient,  directement  ou 
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indirectement,  des  végétaux.  Aussi  est-il  possible  de  se 
nourrir  d’une  façon  exclusivement  végétale,  selon  la  doc¬ 
trine  des  végétaliens,  atténuée  par  les  végétariens  qui 
admettent  les  aliments  animaux  obtenus  sans  mise  à 
mort,  comme  le  lait,  le  miel  ou  les  œufs,  exagérée  par 
les  fruitariens  qui  n’admettent  les  végétaux  qu’à  l’état  de 
nature,  excluant  toute  fermentation  ou  toute  cuisson  ; 
mais  rien  ne  prouve  que  ces  régimes  exclusifs  soient 
avantageux,  au  point  de  vue  hygiénique  pas  plus  qu’au 
point  de  vue  économique,  certains  animaux  étant  capa¬ 
bles  de  transformer  en  chair  musculaire  des  substances, 
comme  le  son  par  exemple,  indigérables  par  l’intestin 
humain. 

On  s’est  aussi  rendu  compte  que  calories,  protides, 
lipides  et  glucides,  accompagnés  de  sels  minéraux,  ne 
résumaient  pas  toutes  les  données  de  l’alimentation.  Des 
savants  américains,  Osborne,  Mendel  entre  autres,  ont 
pu  maintenir  en  vie  de  petits  animaux  de  laboratoire 
avec  des  rations  strictement  dosées,  composées  de  caséine, 
d’amidon  et  de  graisse  commercialement  purs,  mais  ils 
échouèrent  en  purifiant  complètement  ces  éléments  et 
cela  confirmait  une  expérience  que  le  hasard  avait  fait 
faire  à  un  médecin  hollandais,  Ejkmann,  dans  des  con¬ 
ditions  qui  méritent  d’être  rapportées  :  en  1867,  Ejkmann 
était  médecin  d’un  pénitencier  aux  Indes  Néerlandaises  ; 
il  nourrissait  ses  poules  avec  le  riz  qui  était  fourni  aux 
détenus  et  que  l’administration  lui  octroyait  gracieuse¬ 
ment.  Vint  un  nouveau  directeur  qui,  pour  faire  du  zèle, 
supprima  cette  allocation,  si  bien  qu’Ejkmann  dut  ache¬ 
ter  du  riz  poli  dans  le  commerce  ;  ses  volailles  ne  tar¬ 
dèrent  pas  à  présenter  des  accidents  qui  cédèrent  à  f ad¬ 
ministration  de  riz  non  décortiqué  ou  à  l’addition  à  leur 
pâtée  d’une  infusion  de  son  de  riz.  Eette  substance  pro¬ 
tectrice,  un  médecin  polonais,  Funk,  l’isola  ou  crut  l’iso- 
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1er  en  1912  et,  persuadé  qu’il  s’agissait  d’une  amine,  lui 
donna  le  nom,  impropre  mais  qui  lit  fortune,  de  vitamine. 

Cette  découverte  suscita  de  nombreux  travaux  ;  on 
isola  différentes  substances  qui,  en  quantités  minimes, 
souvent  presque  impondérables,  se  révélèrent  indispen¬ 
sables  à  la  nutrition,  dont  certaines  sont  détruites  par 
la  chaleur,  ou  plutôt  par  l’oxydation  au  cours  de  l’ébul¬ 
lition.  La  plupart  de  ces  substances,  de  ces  «  vitamines  », 
ont  été  chimiquement  identifiées  et  nombre  d’entre  elles 
ont  pu  être  reproduites  par  synthèse,  après  les  travaux 
de  Karrcr,  de  Zurich.  Depuis,  la  vitaminothérapie  a  fait 
son  entrée  dans  la  thérapeutiaue  et  dans  la  nharmaconée. 

La  diététique  proprement"  dite  a  également  bénéficié 
de  nombreux  progrès  ;  les  travaux  d’Achard  et  de  Widal 
ont  montré  le  rôle  nocif  du  chlorure  de  sodium  dans 
certaines  formes  de  néphrites  et  un  régime  hypochloruré 
a  remplacé  le  triste  régime  lacté,  souvent  si  mal  supporté, 
auquel  ces  malades  étaient  autrefois  soumis  ;  au  con¬ 
traire,  le  sel  s’est  trouvé  utile  dans  certaines  formes  de 
maladie  d’Addison  ;  les  régimes  hypoazotés,  fort  accep¬ 
tables  quand  ils  ne  sont  pas  poussés  à  l’extrême,  rendent 
de  grands  services  chez  les  azotémiques  et  les  hyper¬ 
tendus  ;  l’insuline  a  permis  d’élargir  la  tolérance  des 
glucides  chez  les  diabétiques,  autrefois  condamnés  à 
mourir  de  coma  s’ils  ne  suivaient  pas  leur  régime,  ou 
d’urémie  s’ils  le  suivaient  trop  strictement  ;  avec  les 
extraits  de  foie  ou  d’estomac,  selon  les  méthodes  de 
Whipple  ou  de  Castle,  on  a  amélioré  le  traitement  des 
anémies.  La  diététique  n’est  pas  restée  en  arrière  des 
énormes  progrès  qu’a  fait  la  thérapeutique  au  cours  du 
xixe  siècle. 
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